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IZVLEČEK 
Uvod: Ko govorimo o izboljšanju varnosti živil, se moramo zavedati, da je proces 
izboljšanja več kot samo znanost o prehrani. Pomembno je predvsem vedenje ljudi. Da bi 
izboljšali zagotavljanje varnosti živil se moramo zavedati, da pri tem potrebujemo znanje ne 
samo živilske, ampak tudi vedenjske znanosti. Namen: Namen naloge je večplasten. Sprva 
smo pridobili in analizirali znanstvene objave po ključnih besedah in besednih zvezah na 
področju zagotavljanja varnosti živil med zaposlenimi pri delu z živili. Nato smo s pomočjo 
polstrukturiranih intervjujev dobili poglobljen vpogled v implicitne predstave zaposlenih pri 
delu z živili in njihova mnenja glede ovir pri zagotavljanju varnosti živil v gostinskih obratih. 
Metode dela: Kombinirani metodološki pristop je obsegal kvantitativni del (sistematični 
pregled literature), kjer smo analizirali 37 izvirnih in preglednih znanstvenih objav, ki se 
osredotočajo na znanje, odnos, vedenje in ravnanje z živili pri zaposlenih pri delu z živili. 
Nato smo s kvalitativno raziskavo (metoda analize besedila) in uporabo polstrukturiranih 
intervjujev želeli ugotoviti, kakšen odnos do varnosti živil imajo zaposleni in kako v praksi 
izvajajo delo z živili. Rezultati: Povzetek znanstvenih objav (N=37) smo prikazali v tabelah 
glede na uporabljen model, metodološki pristop, metodo raziskovanja, število respondentov, 
ugotovitev na področju raziskovanja in vključevanja raziskovalnih ciljev (znanje, odnos, 
vedenje, ravnanje z živili). V 22 znanstvenih objavah (59,5 %) je uporabljen kvantitativni 
pristop, kvalitativni pristop je uporabljen v šestih (16,2 %) znanstvenih objavah, v devetih 
študijah (24,3 %) je uporabljen kombinirani metodološki pristop. Opravili smo 
polstrukturirane intervjuje z desetimi zaposlenimi pri delu z živili, kjer smo ugotovili, da je 
znanje zaposlenih pri delu z živili pomanjkljivo in vpliva na rokovanje z živili. Kljub 
usposabljanju zaposlenih še vedno prihaja do nepravilnega rokovanja z živili, kar pomeni, 
da je prenos znanja v prakso nezadosten ali celo nepravilen. Razprava in zaključek: Z 
magistrsko nalogo smo odkrili pomanjkljivosti v usposobljenosti in znanju zaposlenih pri 
delu z živili, preučili smo metodološke pristope znanstvenih objav pri raziskovanju znanja, 
odnosa, vedenja in ravnanja zaposlenih pri delu z živili. Predlagamo, da se na nivoju 
pristojnega ministrstva v sodelovanju s strokovnimi službami na področju higiene živil 
pripravi nov koncept usposabljanja zaposlenih pri delu z živili. 
Ključne besede: varnost živil, zaposleni pri delu z živili, znanje, odnos, vedenje, ravnanje 
z živili. 
 
  
  
ABSTRACT 
Introduction: When we speak about food safety, we must have in mind that the process of 
improvement is more than only the science on nutrition. The behavior of people is what 
matters the most. To improve the assurance of food safety, we have to realize that, in the 
process, we need knowledge of not only the science on nutrition but also behavioral science. 
Purpose: The purpose of the master’s thesis is multifaceted. First, we acquired and analyzed 
the scientific publications according to the keywords and phrases in the field of food safety 
assurance among food handlers. By means of semi-structured interviews, we then gained the 
in-depth insight into the implicit perceptions of the food handlers and their opinions 
regarding the obstacles in assuring the food safety in catering establishments. Methods: 
Combined methodological approach embraced the quantitative part which represents a 
systematic review of the literature where we analyzed 37 scientific publications which focus 
on the knowledge, attitude, behavior, and food handling practice of food handlers. Then, we 
analyzed scientific publications (systematic text analysis) and semi-structured interviews to 
ascertain attitude and practice of food handlers. Results: We presented the summary of 
scientific publications (N= 37) in the tables with regards to the used model, methodological 
approach, research method, the number of respondents, ascertainments in the field of 
research, and inclusion of the research goals (knowledge, attitude, behavior, and food 
handling). The combined methodological approach is used only in 9 studies (24.3 %). The 
quantitative approach is used in 22 scientific publications (59.5 %). The qualitative approach 
is used in 6 scientific publications (16.2 %). We performed semi-structured interviews with 
ten food handlers where we ascertained that knowledge of food handlers is insufficient and 
influences handling food. In spite of training of employees, inappropriate handling food still 
occurs, which means that the knowledge transfer into practice is insufficient or even 
incorrect. Discussion and conclusion: We discovered the deficiencies in qualifications and 
knowledge of food handlers, examined the methodological approaches of scientific 
publications on research goals. We recommend a new concept of food handlers training to 
be prepared on the level of the competent ministry in cooperation with the professional 
services in the field of food hygiene. 
Keywords: food safety, food handler/worker/employee, knowledge, attitude, behavior, 
handling food. 
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1 UVOD 
Doseganje uspeha glede varnosti živil v današnjem spreminjajočem se živilsko-prehranskem 
sistemu zahteva preseganje tradicionalnih usposabljanj, preskušanj in inšpekcijskih 
pristopov pri obvladovanju tveganj. Zahteva se boljše razumevanje človeških dimenzij na 
področju varnosti živil. Kljub dejstvom, da se na področju varnosti živil izobražuje in 
usposablja na tisoče zaposlenih, izvaja redne inšpekcijske preglede in analize mikrobiološke 
varnosti živil, zagotavljanje varnosti živil še vedno ostaja pomemben izziv za javno zdravje. 
Zakaj? Ko govorimo o izboljšanju varnosti živil, se moramo zavedati, da proces izboljšanja 
ne temelji samo na živilski znanosti, temveč je zelo pomembno tudi vedenje ljudi. Rečemo 
lahko, da je varnost živil enaka vedenju zaposlenih pri delu z živili. Sposobnost vplivanja na 
človeško vedenje je dobro dokumentirana v vedenjskih in družboslovnih znanostih, medtem 
ko je s področja varnosti živil te literature občutno manj. Da bi izboljšali zagotavljanje 
varnosti živil, se moramo zavedati, da pri tem potrebujemo znanje ne samo živilske, ampak 
tudi vedenjske znanosti (Yiannas, 2015). Zdravje nam zagotavlja kakovostno življenje in je 
temeljni vir razvoja vsake družbe ter vpliva na vsako aktivnost in področje družbenega 
življenja (ReNPPP št. 39/2005). 
Evropski parlament je aprila 2004 sprejel novo Uredbo Evropske Unije, (EU) št. 852/2004 
o higieni živil. S 1. januarjem 2006 so morala vsa živilska podjetja v Evropski uniji začeti z 
uporabo zahtev uredbe. Glavna sprememba zakonodaje se je nanašala na sistemsko 
obvladovanje varnosti živil in sisteme upravljanja (Jevšnik et al., 2008). Splošni in poglavitni 
cilj je zagotoviti visoko raven varstva potrošnikov z upoštevanjem higienskih načel. Vsak 
nosilec dejavnosti v živilsko/prehransko/oskrbovalni verigi (v nadaljevanju ŽPO) mora 
zagotoviti, da varnost živil ni ogrožena. Smernice za dobro higiensko prakso so pomemben 
instrument, ki nosilcem živilske dejavnosti na vseh ravneh ŽPO verige pomagajo, da 
spoštujejo pravila higiene živil in uporabljajo načela HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Point, v nadaljevanju HACCP) (Uredba (ES) št. 852/2004). Uspešno izvajanje 
postopkov na podlagi HACCP načel zahteva polno sodelovanje in zavezanost zaposlenih pri 
delu z živili (Jevšnik et al., 2008).  
Čebular in sodelavci (2014) so ugotovili, da velik izziv javnemu zdravju predstavljajo prav 
bolezni, ki se prenašajo z živili, v razvitih, še bolj pa v razvijajočih se državah. Ključnega 
pomena je izobraževanje, ki pripomore k celostni strategiji zagotavljanja varnosti živil. Z 
izobraževanjem zagotovimo enega glavnih predpogojev za optimalno delovanje sistema 
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HACCP, katerega cilj je zagotoviti zdravstveno ustrezen oziroma varen izdelek v verigi od 
polja do mize (Čebular et al., 2014).  
»Spremembe tehnologij pridelave in predelave hrane ter spremenjene 
življenjske/prehranjevalne navade so glavni vzroki za naraščanje črevesnih nalezljivih 
obolenj, ki se prenašajo s hrano. Večino okužb s hrano predstavljajo posamični, sporadični 
primeri obolenj, ki niso prijavljeni. Kljub temu se lahko bolezen pojavi tudi v epidemični 
obliki, ki prizadene večje število ljudi. Podatki o prijavljenih akutnih črevesnih nalezljivih 
boleznih – okužbah in zastrupitvah, povzročenih s hrano, so v svetu v vrhu registriranih 
nalezljivih bolezni.« (cit. po ReNPPP št. 39/2005). 
Visok delež bolezni, ki se prenašajo s hrano, je predvsem posledica napačne prakse pri 
ravnanju z živili. Delo po načelih higiene živil in usposabljanje zaposlenih pri delu z živili 
sta običajno prva koraka pri poskusu preprečevanja napačnega ravnanja z živili in njegovih 
nadaljnjih vplivih na širjenje bolezni, ki se prenašajo s hrano (Santos et al., 2008). Medtem 
ko je bila v prejšnjih letih glavna dejavnost v zvezi z obvladovanjem tveganj omejena na 
spremljanje končnega pripravljenega obroka, sedanji nacionalni in mednarodni predpisi 
celovito vplivajo na celoten proces proizvodnje živil: od sprejema surovin do serviranja 
gotovih jedi (Garoya et al., 2011). Reforma na področju zagotavljanja varnosti živil, ki je 
bila sprejeta pred dobrim desetletjem, je opredelila pristop »od vil do vilic« oz. »od polja do 
krožnika« in služi v vseh fazah od predelave živil preko proizvodnje do distribucijske verige. 
Pri tem je pomembno, da je vsak člen v verigi obvladovan, definiran in nadzorovan, kar 
zagotavlja visoko raven varnosti živil (Čebular et al., 2014). 
Trenutne stopnje izobrazbe zaposlenih pri delu z živili in programi usposabljanja so pokazali 
skromne rezultate na področju spreminjanja vedenja zaposlenih, ker se ti ne osredotočajo na 
psihološko raven zaposlenih, vendar jim podajajo zgolj informacije o varnosti in zdravstveno 
higienskih načelih. Takšne oblike usposabljanja temeljijo na predpostavki, da bo večje 
število posredovanih informacij vodilo do želenih sprememb v vedenju (Egan et al., 2007). 
Vedenje zaposlenih bi učinkoviteje spremenili s pomočjo usposabljanja, ki vključuje 
globalno perspektivo in posveča več pozornosti celotni paleti osebnih, socialnih in okoljskih 
vplivov. Prav tako mora vključevati vrsto potencialnih dejavnikov, ki vplivajo na ravnanje 
in odnos zaposlenih do živil (Mitchell et al., 2007). 
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1.1 Teoretična izhodišča 
Griffith (2000) ugotavlja, da redna usposabljanja zaposlenih pri delu z živili vplivajo na 
njihovo znanje, vendar ne vplivajo vedno na njihov odnos, vedenje in izvajanje pravilne 
prakse higiene živil. Eden od poglavitnih problemov je, da imajo zaposleni pri delu z živili 
negativen odnos do pravilnega ravnanja s hrano in nimajo zanimanja do programov o 
varnosti živil. Kljub usposabljanju zaposlenih pri delu z živili je delež izbruhov povezanih z 
zastrupitvami s hrano še vedno največji zaradi neprimernih praks ravnanja z živili (Clayton 
et al., 2002). Že leta 1995 je Rennie v svoji študiji ugotavljal, da usposabljanje zaposlenih 
sicer vpliva na povečanje znanja, vendar to ne pomeni vedno pozitivnih sprememb pri 
ravnanju z živili. Predpostavka, da bo zagotavljanje znanja zaposlenim povzročilo 
samodejno spremembo v njihovem vedenju, se je izkazala kot slabo utemeljena.  
Številni dejavniki vplivajo na učinkovitost usposabljanja o higieni živil pri doseganju želenih 
sprememb v odnosih, vedenju in ravnanju z živili. Ti dejavniki se nanašajo na vzajemno 
podporo sodelavcev, podporo organizacije, kjer so zaposleni, na dogodke pred in po 
usposabljanjih ali izobraževanjih in vodijo do dejanskih sprememb v vedenju zaposlenih in 
njihovi pozitivni motiviranosti do dela. Vloga izobraževanj in usposabljanj zaposlenih bo 
privedla do izboljšanja varnosti živil samo, če bodo zaposleni pridobljeno znanje spremenili 
v pravilen odnos do ravnanja s hrano na delovnem mestu. S holističnim modelom 
usposabljanja, ki ima celovit pristop in vključuje fizične in psihološke ovire s prenosom 
znanja v prakso, lahko zagotovimo boljše rezultate in razširimo klasične modele 
usposabljanja (Seaman in Eves, 2006).  
Santos in sodelavci (2008) so ugotovili, da se ravni znanja med zaposlenimi pri delu z živili 
močno razlikujejo in se izboljšujejo preko usposabljanja in s povečanjem motivacije. Simons 
in sodelavci (2014) navajajo, da je za oblikovanje vedenja potrebno dodati motivacijo. 
Ključno vlogo pri motiviranosti zaposlenih ima vodstvo. 
Cunha in sodelavci so leta 2014 v svoji študiji želeli opredeliti odnos teoretičnega 
usposabljanja z znanjem, stališči, lastno oceno prakse in opazovano prakso ter opredeliti 
spremenljivke, ki vplivajo na opazovano prakso. Ugotovili so, da usposabljanje, ki temelji 
na teoretičnih vidikih, ni povezano s stališči, lastno oceno prakse in opazovano prakso 
zaposlenih pri delu z živili. Kljub temu je znanje temeljnega pomena, usposabljanje pa 
najbolj učinkovito orodje za izboljšanje tega. Betts in Hinsz (2015) sta v svoji študiji 
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preučevala odnose med dispozicijsko čuječnostjo in znanjem o varnosti živil in lastni oceni 
prakse. Dispozicijska čuječnost se nanaša na stanje pozornosti in zavedanja, kaj se dogaja v 
sedanjosti. Zavedanje lastnih misli in mentalnih stanj je pomembno pri zaposlenih v 
prehrambni industriji. Čuječnost (angl. mindfulness) je meditacijska metoda, ki se v zadnjih 
desetletjih nadvse uspešno uvaja in integrira v nova družbena okolja zlasti na terapevtskih 
področjih. Čuječnost ni le terapevtsko sredstvo, temveč tudi preventivna metoda za 
ohranjanje duševnega zdravja, čustvenega in duhovnega ravnovesja, torej veščina, ki se je 
lahko vsakdo priuči in aplicira v vsakdanjem življenju. Sodobne znanstvene raziskave nudijo 
evidenco o efektivnosti metode čuječnosti kot alternativnega in komplementarnega pristopa 
v zdravstvu. Moderne interpretacije torej vidijo v čuječnosti predvsem sredstvo za 
izboljšanje psihičnih, psihosomatskih in fizioloških obolenj, boljšo prilagodljivost v novih 
situacijah ali izzivih in s tem večji uspeh v družbi; odsevajo torej cilje današnje družbe – 
osebno zadovoljstvo, individualizem, samoizpolnitev, iskanje sreče itd. (Ditrich, 2014). 
Raziskava Betts in Hinsz (2015) kaže na to, da znanje o varnosti živil samo po sebi morda 
ni zadostno za zagotovitev preprečevanja tveganj in bolezni, povezanih z ravnanjem z živili. 
Ugotovitve kažejo, da je zavestno ravnanje dober napovedovalec za boljše izvajanje lastne 
prakse. Ugotovitve te študije so v skladu z novejšo literaturo, ki poudarja razmerja med 
psihološkimi konstrukti in dejansko izvedbo varne priprave živil. 
Langer (1992) v svoji študiji navaja, da je pozornost stanje zavestnega vedenja, v katerem 
se posameznik implicitno zaveda konteksta in vsebine informacij. Je odprtost do novosti, v 
kateri posameznik aktivno gradi kategorije in razlike. Kategorije in razlike se nanašajo 
predvsem na človekove navade, nadzorovano in nenadzorovano vedenje, pristranskost 
učenje in samodisciplino. Nasprotno je brezumnost duševno stanje, za katero je značilno 
prekomerno zanašanje na kategorije in razlike v preteklosti in v katerih je posameznik 
odvisen od konteksta in kot tak ni zanemarljiv do novih (ali preprosto alternativnih) vidikov 
situacije. Celo brezumno vedenje običajno vključuje zavestno pozornost. Langer (1992) 
ugotavlja, da tudi nečuječno obnašanje navadno vključuje zavestno pozornost, v nasprotju s 
povečano pozornostjo in zavedanjem, ki se pojavita pri čuječnem procesiranju, se pri 
nečuječnem procesiranju lahko pozornost preusmeri na le nekaj ključev, ki so povezani s 
scenariji ali pričakovanji (npr. iz navade se postavi surovo meso v spodnji del hladilne torbe, 
hladilnika).  
Mitchell in sodelavci (2007) navajajo, da se je potrebno zavzeti za bolj ekološko usmerjeno 
posredovanje, ki obravnava posamezne dejavnike (sociološke in osebne), ki vplivajo na 
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varno ravnanje z živili. Ti dejavniki imajo potencialni predispozicijski vpliv na znanje, 
prepričanje, zaznavanje nadzora in samovrednotenje. Prizadevanje za spremembe in odnos 
zaposlenih bo bolj učinkovito, če v usposabljanje vključimo ekološko perspektivo in 
zaposlene vidimo kot partnerje pri preprečevanju bolezni, povezanih s hrano. Po mnenju 
Buccheri in sodelavcev (2007) se je izkazalo, da je splošno izvajanje sistema HACCP med 
zaposlenimi sprejeto kot učinkovita metoda za preprečevanje bolezni, povezanih s hrano. Za 
uspešnost so potrebni timski pristop, razumevanje razlogov za postopke spremljanja 
rokovanja z živili ter nujnost po stalnem usposabljanju. Motivacija zaposlenih in ustvarjanje 
pozitivnega odnosa ima največji vpliv na odnos zaposlenih do rokovanja z živili in 
preprečevanja okužb, ki so povezane z nepravilnim rokovanjem s živili. 
Rezultati študije Guchait in sodelavcev (2016) kažejo, da stalna podpora in spodbujanje 
zaposlenih pozitivno vplivata na njihovo motivacijo in znanje ter zmanjšujeta napake in 
kršitve, ki se pojavljajo v zvezi z varnostjo živil. Vodstvo oziroma odgovorne osebe naj 
imajo vlogo vzornikov, tako da upoštevajo pravila dobrih praks in sistemskega zagotavljanja 
varnosti živil (sistem HACCP) ter rezultate ugotovitev notranjih verifikacij. Ključni pomen 
sistema HACCP za zagotavljanje živil je, da se med zaposlenimi dosledno uvaja prednostne 
naloge in protokole o varnosti živil, prinaša jasne informacije o pozitivnih organizacijskih 
prioritetah za varnost, zagotavlja jasnejše spodbude za varno vedenje, spodbuja modele 
želenih odnosov ter povečuje zaupanje zaposlenih in s tem pripravljenost na učenje.  
Sposobnost razumevanja temeljnih vzrokov za javnozdravstvene probleme in razvoj 
posegov za reševanje teh problemov sta pomembna za številne raziskovalce, vključene v 
študij zdravstvene psihologije (Nisson, Earl, 2014). Radovan (2001) je v svoji raziskavi 
omenil enega osrednjih problemov psihologije, ki se nanaša na razumevanje in s tem 
napovedovanje vedenja ljudi. Kolikor je psiholoških teorij, toliko je tudi različnih definicij, 
s katerimi opisujejo determinante vedenja, naj si bodo to osebnostne lastnosti, nagnjenja 
(goni), nezavedne želje ali pa težnje po samouresničevanju.  
»V socialno kognitivni psihologiji je pozornost usmerjena predvsem v razumevanje 
posameznikovega zaznavanja in razlage socialnih objektov, fenomenov in odnosov« (Rus, 
1991; 2000, cit. po Radovan 2001), na podlagi katerih si gradi svet, v katerem živi in deluje. 
Socialne kognitivne teorije, kot so Teorija razumne akcije (v nadaljevanju TRA) (Fishbein, 
Ajzen, 1975; Ajzen, Fishbein, 1980), Teorija načrtovanega vedenja (v nadaljevanju TPB) 
(Ajzen, 1991; Ajzen, Fisbein, 1980; 2005) in Model zdravstvenih prepričanj (v nadaljevanju 
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HBM) (Janz in Becker 1984), so najbolj razširjeni modeli take narave. Kognitivne modele 
Talić in Košir (2014) definirata kot: »Idejo, da posamezniki delujejo v skladu s svojim 
znanjem in prepričanji. Če so posamezniki torej obveščeni o negativnih posledicah 
določenega vedenja, bodo lahko racionalno spremenili to vedenje. Glavna pomanjkljivost 
kognitivnih modelov je, da ne upošteva razlike med namenom in dejanskim vedenjem, na 
katerega v večini primerov vpliva širok spekter socialnih, čustvenih in fizioloških 
dejavnikov.« 
Gomilšek (2015) TPB definira naslednje: »TPB temelji na načelu, da ljudje racionalno 
sprejemamo svoje odločitve, vedno dobro pretehtamo vse možnosti in šele nato izvedemo 
vedenje.« Clayton in Griffith (2008) ugotavljata, da je TPB uporabni okvir za razumevanje 
dejavnikov, ki vplivajo na higieno pri rokovanju z živili. Navajata, da so za znanje o 
procesih, ki vplivajo na vedenje in ravnanje z živili, pomembne štiri ključne komponente: 
odnosi, subjektivne norme, opisne norme in zaznani vedenjski nadzor. Sheppard in sodelavci 
(1990) ugotavljajo, da so neželene prakse pogosto globoko zakoreninjene v kulturi kuhanja 
in jih ni mogoče zlahka spremeniti niti z najbolj domiselnim učnim programom. 
Hins in Nickell (2015) sta ugotovila, da subjektivne norme, lasten odnos in dojemanje 
značilno napovedujejo dejanja pri zaposlenih pri delu z živili. Pristop TRA je najboljša 
razlaga za vedenje in namere v zvezi z varnostjo živil. Pomembna značilnost TRA je, da 
ljudje sami neposredno določijo oziroma napovejo vedenja, katera bodo opravljali. Nameni 
so neposredni napovedovalci vedenja, ki ga ljudje opravljajo. Kot utemeljeno dejanje ta 
pristop predvideva, da ljudje sodelujejo v vedenju, ki so si ga sami izbrali (lastna prepričanja 
in izkušnje). Namere so napovedane s stališči, subjektivnimi normami in zaznanim 
vedenjskim nadzorom. Vzorec utemeljenega ukrepanja ima tako vlogo trdne podlage za 
razlago varnosti in vedenja na področju varnega ravnanja z živili.  
1.1.1 Teorija razumne akcije 
Teorija razumne akcije (angl. theory of reasoned action) je model vedenja, ki sta ga v 
sedemdesetih letih razvila Martin Fishbein in Icek Ajzen (1975; 1980). TRA je po Radovanu 
(2001) uvrščena in definirana kot: »Socialno kognitivni model, za katerega je značilno 
pojmovanje, da je posamezen cilj, naj bo to socialni objekt ali vedenje, odvisen od 
posameznikove interpretacije situacije ter prepričanj v zvezi z njo. TRA bi lahko uvrstili v 
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sklop kognitivnih teorij pričakovanj, saj temelji na predpostavki, da se ljudje vedejo 
večinoma racionalno in na podlagi interakcije posameznika z okoljem. Odnosu med zaznano 
dosegljivostjo in zaželenostjo cilja ter vedenjem se v modelu TRA kot dodatni dejavniki, ki 
vplivajo na motivacijo za določeno vedenje, pojavljajo zaznani pritiski referenčne skupine 
in motivacija za podrejanjem njihovim pričakovanjem«. Specifično vedenje je po TRA 
odvisno predvsem od vedenjske namere, ki je funkcija dveh kognitivnih dejavnikov: stališč 
do vedenja in zaznanih normativnih pričakovanj referenčne skupine (Radovan, 2001). 
TRA temelji na predpostavki, da se ljudje običajno vedejo na razumen način – da upoštevajo 
razpoložljive informacije, ki so jim na voljo in implicitno ali izrecno upoštevajo posledice 
njihovih dejanj (Ajzen, 1985). Pristavec (2014) navaja, da  je v TRA posameznikovo vedenje 
napovedljivo. Vedenje je neposredni rezultat vedenjskih namer, ki pomenijo stopnjo 
pripravljenosti na vedenje in so odvisne od stališč do akcije in subjektivnih norm o njeni 
ustreznosti. Dve osnovni komponenti, kot funkcija vedenjskih namer po TRA so: 
individualna stališča in socialni vpliv oz. subjektivna norma. 
1.1.1.1 Individualna stališča 
Individualna stališča oziroma individualni dejavniki so posameznikova pozitivna ali 
negativna vrednotenja določenega vedenja (Pristavec, 2014). Radovan (2001) definira: 
»Kako bo stališče do določenega vedenja ovrednoteno, je v TRA odvisno od pričakovanih 
rezultatov dejanja in vrednosti rezultata. Kakšna bodo ta pričakovanja, pa je odvisno od 
prepričanj, ki jih ima posameznik o določenem vedenju. Temeljna komponenta, s katero je 
mogoče razumevanje in spreminjanje stališč, so prepričanja. Prepričanje običajno povezuje 
določen objekt z določenimi atributi. V primerih vedenjskih prepričanj (kjer je objekt 
prepričanj vedenje) se atributi nanašajo na možne rezultate vedenja.«  
1.1.1.2 Subjektivne norme 
»Subjektivne norme so definirane kot posameznikovo zaznavanje družbenih socialnih 
pritiskov za določeno vedenje.« (Pristavec, 2014, cit. po Fishbein, Ajzen 1981). Lahko bi jih 
primerjali s socialnimi ali skupinskimi normami, postavljenimi kot neodvisen dejavnik. 
Radovan (2001) predpostavlja, da so posameznikova stališča neodvisna determinanta 
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vedenja oziroma vedenjskih namer. Vedenjske namere so funkcija dveh determinant, in sicer 
prva odraža individualne vplive, druga pa socialne. To pomeni, da se bo posameznik obnašal 
na določen način takrat, ko bo menil, da je njegovo početje smiselno, in takrat, ko bo menil, 
da ga odobrava tudi njegova referenčna skupina. Neposredna determinanta vedenja, ki 
omogoča dokaj natančno napovedovanje, so vedenjske namere, na katere lahko vpliva 
ogromno zunanjih spremenljivk, kot so demografske ali osebnostne značilnosti, 
spremenljivke, zadevajo konkretno vedenje oziroma situacijske spremenljivke, ki vplivajo 
konkretno na samo vedenje (Radovan, 2001). 
Radovan (2003a) zagovarja, da je za napovedovanje vsake akcije pomembno poznavanje 
relativnega pomena omenjenih stališč in norm. Poudarja, da šibka pozitivna stališča do 
določenega vedenja in socialni pritiski, ki takega vedenja ne odobravajo odvračajo 
posameznika od tega vedenja. Obratno tudi velja, da bodo stališča bolj vplivala na 
posameznikovo vedenje, kadar bodo močnejša od mnenj referenčnih skupin. Slika 1 
prikazuje shematski prikaz dejavnikov TRA, ki vplivajo na vedenje po Ajznu in Fishebeinu 
(1980), povzel jih je Radovan (2003a). 
 
Slika 1: TRA – dejavniki, ki vplivajo na vedenje (Ajzen in Fishbein, 1980, cit. po Radovan 
2003a). 
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1.1.2 Teorija načrtovanega vedenja 
Teorija načrtovanega vedenja (angl. Theory of Planned Behavior) je razširitev TRA 
(Fishbein, Ajzen 1975; Ajzen, Fishbein, 1980). Oba modela temeljita na domnevi, da 
posamezniki sprejemajo logične, utemeljene odločitve, da se ukvarjajo z določenim 
vedenjem, tako da ocenijo informacije, ki so jim na voljo (Ryan, Carr, 2010). 
Ajzenova Teorija načrtovanega vedenja se lahko obravnava kot podaljšek TRA. Poleg tega, 
da upošteva stališča, norme in namere, TPB upošteva tudi zaznani vedenjski nadzor (angl. 
percieved behavioural control) (Thompson et al., 2012). Ta se nanaša na posameznikovo 
mnenje o lastnih zmožnostih udejanjanja vedenja; zaznani vedenjski nadzor naj bi bil 
sestavljen iz celotnega niza nadzornih prepričanj (Polajnar Horvat, 2015). »TPB 
predpostavlja, da so stališča, subjektivne norme in zaznani vedenjski nadzor neposredne 
determinante namer, ki posledično vplivajo na vedenje.« (Stefl Mabry, 1999, cit. po Kristl, 
2016). 
TPB ima zelo pomembno vlogo pri raziskovanju sprejemanja tehnologije v kontekstu 
raziskav, ki vzpostavljajo povezave med kognicijo in posameznikovim vedenjem v različnih 
situacijah (Kristl, 2016). TPB spada med t. i. odločitvene motivacijske modele, za katere je 
značilno, da analizirajo posamezne psihološke in socialne pogoje, ki vplivajo na zastavljanje 
ciljevin akcijo v zvezi z njimi. Motivacijski modeli temeljijo na predpostavki, da ljudje 
vsakodnevno sprejemajo zelo veliko število odločitev; nekatere so povsem avtomatizirane, 
nekatere celo pod vplivom nezavednega, a velik del odločitev se sprejema na podlagi 
prejšnjih izkušenj in po premisleku. Pri pomembnejših odločitvah upoštevamo notranje in 
zunanje informacije. Končna odločitev se sprejme na podlagi zbranih informacij, ki jih 
dobivamo preko socialnih skupin, medijev itn. in na osnovi naših prepričanj, predstav, želja 
in možnosti (Radovan, 2003b). 
1.1.2.1 Temeljne komponente TPB 
Temeljne komponente TPB, povzete po Radovanu (2003b), so naslednje:  
Vedenjska prepričanja opazovano vedenje povezujejo s pričakovanimi izidi. Vedenjsko 
prepričanje je subjektivno. Subjektivna ocena je ocena verjetnosti, da vedenje vodi k 
določenemu izidu. 
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Stališča do vedenja izražajo stopnjo, do katere je določeno ravnanje pozitivno ali negativno 
ovrednoteno. Stališče do vedenja je določeno z nizom dostopnih vedenjskih prepričanj, ki 
povezujejo vedenje z različnimi izidi in ostalimi atributi. 
Normativna prepričanja se nanašajo na posameznikovo mnenje glede pričakovanj 
pomembnih referenčnih oseb ali skupin, kot so npr. družina, partner, prijatelji oziroma vsi 
pomembni člani, oziroma glede na vedenje, ki ga preučujejo tudi nadrejeni, sodelavci itn. 
Govorimo torej o prepričanjih, ki se nanašajo na mnenje posameznika; kakšno vedenje je 
sprejemljivo in kakšno ni (kaj mora storiti in česar ne sme). 
Subjektivna norma je mera, s katero označujemo zaznani vpliv socialnega okolja na 
vedenje posameznika. Sestavljena je iz vseh dostopnih normativnih prepričanj, ki se 
nanašajo na posameznikovo mnenje o tem, kakšno ravnanje drugi pričakujejo od njega v 
določeni situaciji. Pomembnost posameznega normativnega prepričanja je odvisna od 
pripravljenosti osebe, da upošteva pričakovanja referenčnih posameznikov ali skupine (t. i. 
motivacija za podrejanje). 
Kontrolna prepričanja zadevajo posameznikovo mnenje glede prisotnosti dejavnikov, ki 
omogočajo ali preprečujejo uspešno izvedbo določenega vedenja. Kontrolna prepričanja 
predvideno določajo prevladujočo zaznano vedenjsko kontrolo. Mnenje o moči 
posameznega kontrolnega dejavnika prispeva k zaznanemu nadzoru nad vedenjem. 
Zaznana vedenjska kontrola odraža mnenje osebe glede lastne kompetentnosti za izvršitev 
nekega vedenja. Podobno kot pri ostalih merah se predvideva, da je zaznana vedenjska 
kontrola sestavljena iz niza kontrolnih prepričanj. Če je mnenje glede vedenjske kontrole v 
skladu z dejansko vedenjsko kontrolo, je mogoče skupaj z njo napovedati vedenje. 
Dejanska vedenjska kontrola zadeva spretnosti, vire in ostale pogoje, ki so potrebni, da se 
določeno vedenje izvede. Uporablja se kot pomemben napovedovalec vedenja in služi kot 
približek dejanski kontroli. 
Vedenjska namera opiše določeno stopnjo pripravljenosti oziroma motiviranosti za 
vedenje ali doseganje nekega cilja. Po TPB je vedenjska namera neposreden predhodnik 
vedenja. 
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Vedenje je po TPB manifestirano odzivanje v določeni situaciji glede na zastavljeni cilj, ki 
ga je mogoče opazovati. Sproži se, kadar sta namen in zaznana vedenjska kontrola močno 
izražena. Vedenje je skupek vedenjske namere in mnenja o nadzoru nad vedenjem. 
Natančnejši shematski prikaz modela TPB po Ajznu (2001) je nadgradil Radovan (2003b), 
kar je prikazano v Sliki 2. Prikazuje, kako vedenjska prepričanja vodijo od stališč do vedenja. 
Normativna prepričanja so del subjektivnih norm oseb, medtem ko kontrolna prepričanja 
vodijo v zaznano vedenjsko kontrolo. Vse komponente se medsebojno povezujejo in 
posredno preko vedenjske namere vplivajo na vedenje.  
 
Slika 2: Prikaz modela teorije načrtovanega vedenja (Ajzen, 2001, cit. po Radovan, 
2003b). 
Kristl (2016) prikazuje nekoliko manj vsebinsko strukturiran model TPB, ki je povzet po 
Ajznu (1991), kar prikazuje Slika 3. Na Sliki 3 so stališča do vedenja in subjektivne norme 
posredno povezane z namero in posledično z vedenjem. Zaznani nadzor vedenja je lahko 
neposredno povezan z vedenjem, kar imenujemo dejanski nadzor vedenja, ali pa posredno 
preko vedenjske namere.  
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Slika 3: Prikaz modela teorije načrtovanega vedenja (Ajzen, 1991, cit. po Kristl, 2016). 
Psihološke konstrukte, ki napovedujejo in vključujejo vedenje in ravnanje zaposlenih pri 
delu z živili, obravnava malo avtorjev. Raziskave s področja varnosti živil, ki uporabljajo 
TPB, ugotavljajo tesno povezavo med ravnanjem z živili v kontekstu varnosti živil in 
vedenjem, subjektivnimi normami, zaznanim vedenjskim nadzorom in navadami (Hinsz et 
al., 2007). Nickell in sodelavci (2005) so ugotovili, da je na mnoge psihološke dejavnike 
mogoče pozitivno vplivati s posredovanji (npr. negativni odnos do varnosti živil bi lahko 
reševali na podlagi pritožb in s tem komuniciranjem z zaposlenimi pri delu z živili o tem, 
kako pomembno je varno ravnanje s hrano). S subjektivnimi normami bi lahko ciljali na 
krepitev soglasja sodelavcev o varnosti živil, medtem ko bi zaznani vedenjski nadzor lahko 
bil usmerjen v usposabljanja, ki spodbujajo zaupanje v sposobnost delavcev, da zagotovijo 
zdravstveno ustrezno pripravo živil. Številni psihološki konstrukti napovedujejo način 
ravnanja z živili, na katerega lahko vplivamo preko naštetih ustreznih posegov.  
Brown in Ryan (2003) sta ugotovila, da sta pozornost in zavest običajna značilnost 
normalnega človeškega delovanja. Ne glede na to, kako čuječni smo kot posamezniki, se 
vsakdo v določenem obsegu zaveda in je pozoren na dejavnike iz okolja. Čuječnost daje 
večjo pozornost in zavest, ki presega normalno stanje delovanja. Osnovno umivanje rok na 
primer vključuje zavestno odpiranje pipe, potisk mila, mehansko umivanje rok, izpiranje in 
sušenje. Pravilna tehnika umivanja in s tem zavedanje pomena higiene rok pa zahteva 
izboljšano stanje pozornosti in ozaveščenosti, ki jo lahko zagotovi čuječnost. Relativna 
odsotnost pozornosti se imenuje brezumnost. Brezumnost je v svoji najbolj ekstremni obliki 
prisotna, ko ne moremo slediti spodbudam ali dražljajem iz okolja. Zaposleni pri delu z živili 
na primer ne sledi osnovnim higienskim načelom, kot je npr. umivanje rok po uporabi 
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sanitarij. Poleg brezumnosti je v nekih primerih prisotna tudi brezobzirnost/malomarnost 
(Brown, Ryan, 2003). 
Gomilšek (2015) je v svoji raziskavi predstavil razširjen model TPB, kjer je osnovnim trem 
spremenljivkam TPB (stališča do vedenja, subjektivna norma, zaznan vedenjski nadzor) 
dodal še druge spremenljivke, ki izboljšujejo moč teorije načrtovanega vedenja. Te 
spremenljivke so pozitivno in negativno čustvovanje, ki se nanašata na intenziteto čustev 
(krivda, nezadovoljstvo, ponos in veselje), spremenljivke, vzete iz realnih življenjskih 
situacij (cena, emisije CO2, čas potovanja), osebna norma, ki se nanaša na občutek moralne 
obvezanosti, kar pomeni, da izvedemo določeno vedenje in se pri tem ne oziramo na mnenja 
in pričakovanja drugih ljudi, medtem ko se socialno povratna informacija nanaša na 
odločitve, ki jih sprejemajo ljudje. Vse spremenljivke so neposredno povezane z vedenjskimi 
namerami, ki vplivajo na vedenje. Shematski prikaz razširjene različice modela TPB 
prikazuje Slika 4. 
 
Slika 4: Prikaz razširjene različice modela TPB (Gomilšek, 2015). 
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1.1.3 Model zdravstvenih prepričanj 
V petdesetih letih 20. stoletja so ameriški raziskovalci javnega zdravja začeli razvijati 
psihološke modele, namenjene povečanju učinkovitosti programov zdravstvene vzgoje 
(Hochbaum 1958; Rosenstock 1966, cit. po Sheeran, Abraham, 2015). Model zdravstvenih 
prepričanj (angl. Health Belief Model) temelji na konceptu, da je ključni dejavnik za 
pozitivno (zdravo) vedenje zaznavanje nevarnosti za določeno bolezen ter zaznavanje 
prednosti posameznikovih dejanj, s katerimi se želi izogniti tej bolezni (Talić, Košir, 2014). 
HBM je bil prvotno razvit kot sistematična metoda za razlago in predvidevanje 
preventivnega zdravstvenega vedenja. Osredotočil se je na razmerje med zdravstvenim 
vedenjem, prakso in uporabo zdravstvenih storitev. V poznejših letih je bil HBM revidiran 
tako, da je vključeval splošno motivacijo za zdravje, da bi razlikovali bolezen in bolezensko 
vedenje zaradi zdravstvenega vedenja. Razvijanje modela na splošno velja za začetek 
sistematičnih, teoretičnih raziskav na področju zdravja (Becker, 1974). HBM je postal eden 
najbolj razširjenih konceptualnih okvirov zdravstvenega vedenja s poudarkom na vedenjskih 
spremembah na posamezni ravni. Model kaže, da nosilci odločanja naredijo mentalni izračun 
o tem, ali koristi naprednega vedenja spreminjajo večje od praktičnih in psiholoških stroškov 
ali ovir. To pomeni, da posamezniki opravijo notranjo presojo neto koristi spreminjanja 
svojega vedenja in se odločijo, ali bodo delovali ali ne (Sheeran, Abraham, 2015).  
Motivacija osebe za izvajanje zdravstvenega vedenja se lahko razdeli na tri glavne 
kategorije: individualno dojemanje, spreminjanje vedenja in verjetnost delovanja. 
Posamezne zaznave so dejavniki, ki vplivajo na zaznavanje bolezni ali bolezni, ki 
obravnavajo pomen zdravja posameznika, zaznano občutljivost in zaznano resnost (Edlin, 
2015). HBM kaže, da za spremembo vedenja še zdaleč ni dovolj seznanjenost, ampak na 
odločitve o ravnanju posameznika močno vplivajo še drugi dejavniki, še posebej subjektivna 
ocena osebne ogroženosti in koristnosti novega vedenja. Teorija temelji na predpostavki, da 
je zdravstveno vedenje nekega človeka odvisno predvsem od tega, kako ta posameznik 
dojema grožnjo svojemu zdravju in kako ocenjuje, ali določeno vedenje pomeni zmanjšanje 
te grožnje (Keršič Svetel, 2012). 
HBM predlaga, da posamezniki ocenijo dojemanje tveganja z določitvijo, ali so resnično 
dovzetni za grožnjo (zaznana občutljivost) in ali je oziroma ni grožnja resnično resna 
(zaznana resnost). Poleg tega se koristi vedenja pretehtajo glede na zaznane ovire. Močnejše, 
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kot je zaznavanje resnosti, dovzetnosti in koristi, ter šibkejše, kot je dojemanje oziroma 
zaznavanje ovir, večji je interes za preventivne zdravstveno higienske ukrepe (npr. higiena 
rok) (Janz, Becker, 1984). 
1.1.3.1 Ključni dejavniki, ki vplivajo na stališča do zdravja in 
lastnega vedenja 
V nadaljevanju so predstavljeni ključni dejavniki, ki vplivajo na stališča do zdravja in 
lastnega vedenja, povzeti po Edlinu (2015). 
Zaznana občutljivost: Vsak posameznik ima lastno dojemanje verjetnosti, da bo doživel 
stanje, ki bi negativno vplivalo na zdravje. Posamezniki se zelo razlikujejo glede na njihovo 
občutljivost za bolezen ali stanje. 
Zaznana resnost: Nanaša se na prepričanja, ki jih ima oseba v zvezi z učinki, ki bi jih imela 
določena bolezen ali stanje na svoje stanje. Te učinke je mogoče obravnavati z vidika težav, 
ki bi jih povzročila bolezen, na primer bolečine in nelagodje, izguba delovnega časa, 
finančna bremena, težave z družino, odnosi in dovzetnost za prihodnje razmere. Pomembno 
je, da se te čustvene in finančne obremenitve vključijo pri obravnavi resnosti bolezni ali 
stanja. 
Predvidene prednosti ukrepanja: Ukrepanje proti preprečevanju bolezni ali ob ukvarjanju 
z boleznijo je naslednji korak, kjer pričakujemo, da bo posameznik sprejel občutljivost za 
bolezensko stanje in razmišljal o njeni resnosti.  
Omejitve za ukrepanje: Posameznik zaradi ovir ne izvaja potrebnih ukrepov, čeprav 
verjame v njihovo korist. Ovire se nanašajo na značilnosti zdravljenja ali preventivnih 
ukrepov, ki so lahko neprimerni, dragi, neprijetni, boleči ali vznemirjeni. Te značilnosti 
lahko povzročijo, da oseba ne bo sprejela želenega ukrepa. 
Znaki za ukrepanje: Gre za posameznikovo dojemanje stopenj dovzetnosti in resnosti. 
Zagotavljajo, da sprejme ukrep, od katerega bo zagotovo prišel do koristi. Koristi (če 
odštejemo ovire, ki omejujejo ukrepanje) zagotavljajo pot delovanja.  
Na stališča do zdravja in lastnega vedenja odločilno vplivajo tudi druge komponente: 
demografske značilnosti (starost, spol, poklic in etnična pripadnost), osebne psihološke 
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značilnosti (individualni pristop in način vedenja v kriznih situacijah, človekova osebnost), 
socialne okoliščine, mnenje o svoji sposobnosti samostojno izpeljati potrebna dejanja 
(ocena, da oseba ni sposobna sama izpeljati zahtevanih postopkov, je zelo zaviralna), 
okoljska spodbuda (družina, motivatorji), osebni interes ohranjanja zdravja, motivacija za 
zdravje, osebna ocena nevarnosti, ki jo prinese vedenje, drugačno od priporočenega (Keršič 
Svetel, 2012). Kombinacija teh dejavnikov povzroči odziv, ki se pogosto manifestira v 
dejanju, če ga spremlja racionalen alternativni potek delovanja (Edlin, 2015). Slika 5 
prikazuje vedenjski model Mullen in sodelavcev (Mullen et al., 1987, cit. po Keršič Svetel, 
2012), ki temelji na prepričanjih o zdravju. 
 
Slika 5: HBM - Vedenjski model, ki temelji na prepričanjih o zdravju (Mullen et al., 1987, 
cit. po Keršič Svetel, 2012). 
1.1.4 Model kulture zagotavljanja varnosti živil 
Model kulture zagotavljanja varnosti živil (angl. food safety culture) lahko opredelimo kot 
združevanje prevladujočega, relativno konstantnega učenja, skupnih odnosov, vrednot in 
prepričanj, ki prispevajo k higienskemu vedenju in se uporabljajo v določenem okolju 
ravnanja z živili (Griffith et al., 2010). Kulturo zagotavljanja varnosti živil je mogoče opisati 
kot skupni sistem prepričanj, vrednot in vedenj, ki jih člani družbe uporabljajo za definiranje 
in spopadanje s svojo okolico in med seboj. Vrednote se tako prenašajo skozi 
medgeneracijsko učenje. Opazovanja so pokazala, da kljub usposabljanju in znanju o 
varnosti živil osebje še vedno ne upošteva higienskih načel pri delu, kot je npr. umivanje 
rok. To razkriva, da to ni vprašanje glede znanja, ampak glede vedenja posameznika. Na 
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žalost ni preproste rešitve, ki jo je mogoče enostavno uporabiti za obvladovanje človeškega 
vedenja. Ta temelji na zapleteni medsebojni povezanosti številnih spremenljivk, tako 
notranjih kot zunanjih, in ni vedno logično. Potrebna je sprememba »življenjskega sloga«, 
ki opozarja na zavestne in podzavestne odločitve (poudarek je na podzavesti). Spremeniti je 
potrebno celotno miselnost – od tu izvira tudi izraz »kultura zagotavljanja varnosti živil«. 
Varnost živil ni usmerjena samo v znanje, ampak je vezana na osebno življenje in vrednote 
vsakega zaposlenega (Gallant, 2011). 
Poznamo več modelov kulture zagotavljanja varnosti živil. Eden bolj aplikativnih je model 
kulture zagotavljanja varnosti živil po avtorjih De Boeck s sodelavci (2015), ki je bil 
razširjen z uvedbo modela vedenja o varnosti živil (angl. food safety behavior) in je 
sestavljen iz skladnega ravnanja na področju varnosti živil, ki predstavlja dejavnosti v zvezi 
z varnostjo živil: doseganje dodatne prostovoljne dejavnosti, znanje in motivacija na 
delovnem mestu, izgorelost in stres pri zaposlenih pri delu z živili v posameznih 
organizacijah (De Boeck et al., 2017). 
Organizacijska kultura nedvomno vpliva na varnost živil. Vpliva tudi na to, kako 
posamezniki znotraj skupine zaposlenih razmišljajo o varnosti živil, njihovem odnosu do 
varnosti živil, pripravljenosti na odprto komunikacijo in razpravljanje o pomislekih glede 
varnosti živil in delitev različnih mnenj. Kultura zagotavljanja varnosti živil se začne na vrhu 
in teče navzdol; torej od nadrejenih (vodstva) do zaposlenih. Ne poteka od spodaj navzgor. 
Največjo vlogo ima torej vodstvo, ki s svojimi funkcijami in dejanji ustvarja vizijo o varnosti 
živil, postavi pričakovanja in daje navdih vsem zaposlenim (Yiannas, 2009). 
De Boeck in sodelavci (2015) ugotavljajo, da so se do sedaj znanstvene raziskave 
osredotočale bolj na analitične metode, kot so tehnologija za predelavo živil, sistemi za 
upravljanje o varnosti živil, vodstvene rešitve itd. za izboljšanje higiene in varnosti živil. 
Takšno upravljanje varnosti živil ne zagotavlja vedno najvišje ravni varnosti in higiene živil. 
Ugotovili so, da človeško vedenje (npr. dejanska izvedba postopkov) znatno vpliva na 
odločanje in delovno klimo v organizaciji.  
Konceptualne, socialne in praktične spretnosti, ki se jih ljudje naučimo, da lahko delujemo 
v vsakodnevnem življenju, tvorijo t. i. prilagoditvene spretnosti. Vključujejo posameznikovo 
sposobnost zadovoljevanja vsakodnevnih potreb ob vključevanju zahtev okolja. Dobro 
razvite prilagoditvene spretnosti se kažejo pri posameznikovi neodvisnosti v različnih 
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okoljih, medtem ko se nizke prilagoditvene spretnosti vežejo na posameznikovo 
nesamostojnost in večjo potrebo po nadzoru in pomoči pri vsakodnevnih nalogah (Stropnik, 
Kodrič, 2012). 
1.1.4.1 Ključni elementi modela kulture zagotavljanja varnosti 
živil 
Griffith in sodelavci (2010) so določili šest kazalnikov kulture zagotavljanja varnosti živil, 
ki se uporabljajo pri zagotavljanju varnosti živil. Gre za sisteme upravljanja, vodstvene 
naloge, komunikacijo, zavezanost zaposlenih, okoljska tveganja in zaznavanje tveganj. 
Naloge vodstva so redno spremljanje zaposlenih, ustrezna dvostranska komunikacija, 
občutek enotnosti, pomoč pri vsakodnevnih nalogah, ki zaposlenim predstavljajo težave, 
ugotavljanje pomanjkljivosti, zagotovitev ustrezne opreme na delovnem mestu ter uporaba 
različnih tehnik učenja, ki se prilagajajo glede na skupino zaposlenih v določeni organizaciji. 
Vodstvo mora skrbeti tudi za ugotavljanje najboljšega ravnanja z živili v kontekstu z 
varnostjo živil. Zavezanost zaposlenih se nanaša na dobrega vodjo, ki mu zaposleni resnično 
zaupajo. V organizaciji vedno ohranja in krepi dobro organizacijsko klimo ter ustvarja varno 
okolje za zaposlene. 
Potrebno je zagotoviti višji nivo kulture zagotavljanja varnosti živil, izobraževati zaposlene 
in preobraziti posameznike, ki ne ravnajo v skladu s pravili higiene živil. Predvideti je 
potrebno, kaj vsak zaposleni razume, ne razume, narobe razume, misli, da razume, ter 
predvideti, kdo od zaposlenih bo ravnal pravilno in kdo ne (GFSI, 2013). Vsakodnevni odnos 
ter vedenje zaposlenih in vodstva v posamezni organizaciji opredeljuje in odraža kulturo 
varnosti živil. Ko objekt implementira izvajanje programa kulture zagotavljanja varnosti 
živil, je pogosto potrebno spremeniti vedenje vseh zaposlenih v organizaciji. Zaposlenim je 
potrebno dokazati, da so tveganja v povezavi z varnostjo živil resnična in da imajo lahko 
resne posledice (Yiannas, 2008). Zaposleni bodo glede na posledice, ki so jim predstavljene, 
bolj verjetno sledili zahtevanim dobrim praksam pri ravnanju z živili. Odnosi in prepričanja 
o kulturi zagotavljanja varnosti živil znotraj organizacije so skoraj v celoti odvisni od 
vodstva in motiviranosti zaposlenih, komunikacije in zaupanja zaposlenih pri delu z živili v 
njihovo vodstvo (Griffith, 2006). 
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1.1.5 Druge teorije, ki vplivajo na vedenje ljudi 
1.1.5.1 Teorija zaščitne motivacije (Protection Motivation 
Theory) 
Rogersova (1975) teorija zaščitne motivacije (angl. Protection Motivation Theory, v 
nadaljevanju PMT) spada med modele pričakovane osebne koristnosti. Osredotoča se 
predvsem na kognitivne procese in skuša oceniti prvine, zaradi katerih so apeli strahu 
učinkoviti. Je prva med teorijami, ki preučuje/je preučila procese kontrole nevarnosti in 
identificira sestavine sporočil, ki vsebujejo grožnjo zdravju (Mirnik, 2009). Sprva je Rogers 
(1975) ugotavljal, da so nameni posameznika po delovanju v skladu s priporočili odvisni od 
količine zaščitne motivacije, ki je dosežena s pomočjo kognitivnih procesov resnosti 
učinkovitosti, ranljivosti in priporočenega odziva. Rogers je s sodelavci (Maddux, Rogers 
1983; Rippetoe, Rogers 1987; Rogers 1983) nato z razširitvijo svoje teorije ločil dva procesa: 
neprilagoditveno ocenjevanje grožnje (angl. threat appraisal) in prilagoditveno ocenjevanje 
obvladovanja (angl. coping appraisal) (Witte, Allen 2000).  
Mirnik (2009) ocenjevanje grožnje definira kot: »Neprilagoditven proces, ki vodi do 
zmanjšanja motivacije po zaščiti samega sebe. Ocenjevanje grožnje sestavljajo interakcije 
med resnostjo grožnje in ranljivosti na grožnjo ter nagrade. Na drugi strani pa je ocenitev 
obvladovanja prilagoditven proces, ker vodi do povečanja motivacije po zaščiti samega sebe. 
Sestavljen je iz učinkovitosti odziva, lastne učinkovitosti ter stroškov. Pri tem velja, da oba 
procesa delujeta vzajemno, medtem ko so rezultati odvisni od pogojev in so si različni.«  
PMT, ki je bil uporabljen kot okvir na vpliv in napovedovanje različnih vedenj, je bil pogosto 
uporabljen kot okvir za intervencije zdravstvene vzgoje, namenjene spreminjanju vedenja o 
zdravju (glavna področja uporabe do sedaj so dosegla rezultate predvsem pri zmanjšani 
porabi alkohola, izboljšanju zdravega načina življenja, izboljšanju diagnostičnega vedenja o 
zdravju in preprečevanju bolezni) (Boer, Seydel, 1996). 
Prva študija, ki uporablja in določa učinkovitost teorije zaščitne motivacije v kontekstu 
varnosti živil, je študija Mullan in sodelavcev (2016), ki so želeli ugotoviti, kako teorija 
zaščitne motivacije vpliva na ravnanje zaposlenih in s tem na zavedno vedenje pri higienskih 
postopkih, ki jih vsakodnevno izvajajo pri delu z živili (npr. pravilno kuhanje živil, 
zmanjšanje navzkrižnega onesnaženja, ohranjanje živil na pravilni temperaturi in 
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preprečevanje tveganj obolenj s potencialno nevarnimi živili). Ugotovili so, da zaznana 
resnost in zaznana ranljivost nista povezani z motivacijo za varno ravnanje z živili, kar 
nakazuje, da zavest o tveganjih oziroma potencialnih grožnjah ni dejavnik, ki bi prispeval k 
motivaciji zaposlenih do varnega ravnanja z živili.  
1.1.5.2 Transformacijsko vodenje (Transformational 
leadership) 
Pri transformacijskemu vodenju vodja pri podrejenemu spodbuja preseganje neposrednih 
lastnih interesov z idealiziranim vplivom (karizmo), inspiracijo, intelektualno stimulacijo ali 
upoštevanjem posameznika. Pri podrejenemu se razvijejo zrelost in ideali ter skrb za 
dosežke, samoaktualizacijo in dobro počutje drugih, podjetja in družbe. Idealizirani vpliv in 
inspiracijsko vodenje se izražata, ko vodja predvidi zaželeno prihodnost, pojasni, kako se jo 
lahko uresniči, poda zgled, ki naj bi se mu sledilo, zastavi visoke standarde uspešnosti ter 
pokaže odločnost in zaupanje. Podrejeni se želijo poistovetiti s takšnim vodenjem. 
Intelektualna stimulacija se kaže, ko vodja podrejenim pomaga, da postanejo bolj inovativni 
in ustvarjalni. Upoštevanje posameznika se odraža skozi  vodjeve potrebe podrejenih po 
razvoju ter podpiranje in izpopolnjevanje razvoja podrejenih. Vodje delijo naloge kot 
priložnosti za rast. Transakcijska in transformacijska tipa ekip se lahko izražata pri ekipah 
kot celotah in pri podjetjih kot celotah. Člani transformacijske ekipe so skrbni drug do 
drugega, drug drugega intelektualno spodbujajo, se navdihujejo in se poistovetijo s cilji 
ekipe. Transformacijske ekipe so zelo uspešne. Organizacijske politike in prakse lahko 
spodbudijo podeljevanje pooblastil zaposlenim, kreativno fleksibilnost in skupni duh (Bass, 
1999). 
Lee in sodelavci (2013) ugotavljajo, da je transformacijsko vodenje osredotočeno na 
organizacijske cilje (naloge). Povedano z drugimi besedami: transformacijski vodje svojim 
zaposlenim dajejo pooblastila in jih podpirajo ter tako krepijo njihovo predanost 
organizacijskim ciljem. Ta raziskava je obravnavala posamezne strategije vodij pri 
motiviranju zaposlenih in načine, s katerimi vodje navdihujejo in spodbujajo pozitiven odnos 
zaposlenih do ravnanja z živili in njihove vedenjske namere glede ravnanja z živili, 
povezanih z varnostjo živil (organizacijskih ciljev). Vodje morajo zato identificirati 
potencialne dejavnike, ki bi lahko vplivali na odnos do zaposlenih in njihove namere glede 
upoštevanja varnega ravnanja z živili na delovnem mestu. Posledično je ta raziskava 
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preučevala vpliv omejitev in predlogov, povezanih z notranjimi pogledi vodij in 
organizacijskimi vplivi na varno ravnanje z živili v restavracijah. Natančneje je bil namen te 
študije preučiti učinek doslej neraziskane teorije transformacijskega vodenja in vzdušja v 
organizaciji na odnose do zaposlenih in njihove namere glede upoštevanja varnega ravnanja 
z živili. Preučevali so tudi zavirajoči učinek certificiranja varnosti živil na razmerja med 
transformacijskim vodenjem, vzdušjem v organizaciji ter odnosom do zaposlenih in 
njihovimi namerami glede varnega ravnanja z živili v restavracijah. Z raziskavo so orisali 
praktične smernice za spreminjanje vedenja, povezanega z varnostjo živil v restavracijah, ki 
bi lahko bile uporabne pri pripravi prilagojenih programov usposabljanja, s katerimi bi 
izboljšali prakse, povezane z varnostjo živil pri zaposlenih (npr. upoštevanje predpisov o 
živilih).  
1.1.5.3 Instrument higiene rok (Hand hygiene instrument) 
Instrument higiene rok (angl. hand hygiene instrument, v nadaljevanju HHI) po Claytonu in 
Griffithu (2008) je bil zgrajen z uporabo okvira TPB. Vključuje tudi elemente modela 
zdravstvenega prepričanja. Omenjena avtorja sta v študiji želela določiti dejavnike, ki 
vplivajo na higieno rok, s pomočjo socialno kognitivne teorije. Uporaba obeh teorij 
pozitivno vpliva na zaposlene in je uporaben okvir za razumevanje izvajanja higienskega 
ravnanja z živili v živilsko-prehranski industriji. Rezultati študije kažejo, da je TPB relativno 
dober model pri zagotavljanju higiene rok. Odnosa do ravnanja z živili in umivanja rok ni 
mogoče izboljšati zgolj z zagotavljanjem informacij posameznikom. Učinkovitejši bi bili s 
spreminjanjem organizacijske kulture do zagotavljanja varnosti hrane. Zaposlene je 
potrebno motivirati v tej meri, da se v primeru slabe prakse samodejno odzovejo in se 
zavedajo, zakaj se je pomembno ravnati po načelih dobre higienske prakse (ne le njihovo 
znanje, temveč sposobnost povezave s psihološkim vidikom in naravnim odzivom 
zaposlenih).  
TPB je uporabni okvir za razumevanje dejavnikov, ki vplivajo na higieno rok. Razumevanje 
higienskih načel umivanja rok je pomembno za nadaljnje znanje, vedenje in praktično 
izvajanje načel higiene živil. Clayton in Griffith (2008) navajata, da so pri tem ključne štiri 
komponente, ki so napovedovalci za ustrezno izvajanje higienskih načel in v največji meri 
vplivajo na vedenje. To so odnosi, subjektivne norme, opisne norme in zaznani vedenjski 
nadzor. 
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2 NAMEN 
Namen magistrske naloge je večplasten, in sicer pridobiti in analizirati znanstvene objave v 
obdobju med letoma 2004 in 2017 po ključnih besedah in besednih zvezah: food* handler* 
OR food* worker* OR food* employee* AND knowledge* AND practice* AND 
behavio* AND attitude* na področju zagotavljanja varnosti živil med zaposlenimi pri delu 
živili. Izvirne in pregledne znanstvene objave smo iskali v Portalu Digitalne knjižnice 
Univerze v Ljubljani (DiKul), spletnih straneh/brskalnikih SCOPUS, ScienceDirect in Web 
of Science. Poleg sistematičnega pregleda literature je namen magistrske naloge dobiti 
poglobljeni vpogled v implicitne predstave zaposlenih pri delu z živili in njihova mnenja 
glede ovir pri zagotavljanju varnosti živil v gostinskih obratih, kar smo ugotavljali s pomočjo 
polstrukturiranih intervjujev. Namen naloge je ugotoviti tudi, kakšen odnos imajo zaposleni 
pri delu z živili do higiene živil, kako v svojem delovnem procesu vsakodnevno ravnajo z 
živili, ali se vedejo v skladu s higienskimi načeli, kaj jih pri delu najbolj motivira in kaj 
demotivira, katere so najpogostejše psihološko-sociološke ovire na področju vedenja 
zaposlenih pri delu z živili ter kateri so vzroki za psihološko-sociološke ovire, ki se 
pojavljajo pri zaposlenih pri delu z živili. 
2.1 Cilji raziskave 
- Analizirati psihološko-sociološke teorije, ki vplivajo na vedenje ljudi pri delu z živili. 
- Ugotoviti, s kakšnimi metodami avtorji znanstvenih objav proučujejo znanje, odnos, 
vedenje in ravnanje zaposlenih pri delu z živili. 
- Ugotoviti, zakaj se zaposleni pri delu z živili ne vedejo vedno v skladu s higienskimi 
načeli. 
- Ugotoviti, katere so najpogostejše psihološko-sociološke ovire na področju vedenja 
zaposlenih pri delu z živili. 
- Ugotoviti vzroke za psihološko-sociološke ovire, ki se pojavljajo pri zaposlenih pri 
delu z živili. 
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2.2 Raziskovalna vprašanja 
- Ali avtorji v analiziranih znanstvenih objavah na področju znanja, odnosa, vedenja 
in ravnanja zaposlenih pri delu z živili uporabljajo kombinirani metodološki pristop?  
- Ali se zaposleni pri delu z živili vedejo v skladu s higienskimi načeli? 
- Ali so psihološko-sociološke ovire na področju vedenja zaposlenih pri delu z živili 
vezane na slabo motivacijo za delo, ki ga opravljajo? 
- Ali so zaposleni pri delu z živili nezadostno usposobljeni in zato kršijo pravila o 
higieni živil? 
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3 METODE DELA 
3.1 Sistematični pregled literature 
Izvirne in pregledne znanstvene objave smo iskali v Portalu Digitalne knjižnice Univerze v 
Ljubljani (v nadaljevanju DiKUL), ki je spletni portal, s pomočjo katerega lahko uporabniki 
iščejo v centralnem indeksu bibliografskih podatkov. Uporabljen iskalni niz besednih zvez 
je bil: food* handler* OR food* worker* OR food* employee* AND knowledge* AND 
practice* AND behavior* AND attitude*. Omejili smo se na iskanje celotnega besedila, 
znanstvenih revij, angleškega jezika, recenziranih publikacij in časovnega obdobja med 
letoma 2004 in 2017.  
Izvirne in pregledne znanstvene objave so bile iskane tudi v dostopnih mednarodnih 
bibliografskih bazah SCOPUS, ScienceDirect in Web of Science. Uporabljene so bile enake 
omejitve, iskalni niz in časovno obdobje. Iskanje znotraj omenjenih bibliografskih baz je 
služilo kot kontrola portalu DiKUL. Uporabljene so bile znanstvene objave, izdane v revijah 
Food Control, Journal of the American Dietetic Association, International Journal of 
Environmental Health Research, Journal of Environmental Health, Food Research 
International, International Journal of Environmental Research and Public Health, Journal 
of Food Protection, Journal of the Royal Society for the Promotion of Health, Asia-Pacific 
journal of Public Health, International Journal of Hospitality Management. 
V pregled so bile vključene izvirne in pregledne znanstvene objave, ki obravnavajo znanje, 
odnos, vedenje in ravnanje z živili zaposlenih pri delu z živili. V pregled so bili vključeni 
članki, ki preverjajo učinkovitost programov izobraževanja in/ali usposabljanja zaposlenih 
pri delu z živili ter njihov vpliv na odnos in oceno lastne prakse pri ravnanju z živili. 
Vključeni so bili tudi članki, ki preučujejo odnose med dispozicijsko čuječnostjo, 
zavedanjem lastnih mentalnih stanj ter zavestnim ravnanjem in članki, ki temeljijo na 
uporabi različnih teorij (npr. TPB, TRA) ter njihovemu vplivu na zaposlene pri delu z živili. 
Preiskovana populacija so bili zaposleni pri delu z živili, ki pri svojem delu neposredno 
rokujejo z živili (zaposleni v različnih prehranskih obratih, restavracijah, bistrojih, menzah, 
kioskih s hitro prehrano itd.). Iz pregleda smo izključili članke, ki poleg zaposlenih pri delu 
z živili obravnavajo tudi potrošnike, dijake, študente idr. 
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Znanstvene objave smo obdelali tabelarično s prikazom namena raziskave, območja in 
obdobja raziskave, preiskovane populacije, zbiranja podatkov, metode analize, omejitve 
raziskave in glavnih ciljev raziskave. 
V drugem delu smo izvedli kvalitativno raziskavo z uporabo delno strukturiranih intervjujev, 
da bi se čim bolj približali zaposlenim pri delu z živili in skozi pogovor z njimi ugotovili, 
kakšen odnos imajo do varnosti živil in kako v praksi izvajajo svoje delo. V tem delu študije 
smo uporabili metodološki pluralizem oziroma triangulacijo (interdisciplinarni pristop), kar 
pomeni kombinacijo kvantitativnih (statističnih) in kvalitativnih metod (Hlebec et al., 2007). 
S kombiniranjem različnih virov podatkov, teorij, metod lahko zagotovimo celovitejši 
vpogled v proučevani problem (Kos, 1998). V metodoloških krogih je pogosto vprašanje, ali 
je smiselno kombinirati ta dva pristopa k raziskovanju, saj imajo skoraj vsi družbeni pojavi 
obe plati – kvantitativno (merjenje) in kvalitativno (razumevanje, interpretacija). Skupna 
uporaba obeh pristopov lahko omogoči razumevanje določenega pojava, ki ga ne bi dosegli, 
če bi opisovanje pojava omejili le na številke ali le na besede (Hlebec et al., 2007). 
Triangulacija je strategija, ki raziskovalcem omogoča popolnejše razumevanje 
proučevanega pojava (Vogrinc, 2008). V magistrski nalogi smo uporabili triangulacijo med 
metodami, kot jo opisuje Vogrinc (2008), kar pomeni, da smo kombinirali različne metode, 
s katerimi smo merili isti pojav (uporaba kvalitativnega in kvantitativnega pristopa pri 
oblikovanju raziskave). V tem primeru lahko pomanjkljivosti ene metode oziroma tehnike 
nadomestimo s prednostmi druge. 
3.2 Kvalitativna vsebinska analiza 
S pojmom 'kvalitativna raziskava' označujemo raziskavo, pri kateri sestavljajo osnovno 
izkustveno gradivo, zbrano v raziskovalnem procesu, besedni opisi ali pripovedi, v kateri je 
to gradivo tudi obdelano in analizirano na beseden način brez uporabe merskih postopkov, 
ki dajo števila, in brez operacij nad števili. Kvalitativno raziskovanje išče intenziven ali 
dolgotrajen kontakt z vsakodnevnimi situacijami, ki so običajne, normalne, odražajo 
vsakdanje življenje oseb, skupin, družb, organizacij. V splošnem preučuje, kako ljudje v 
določenih situacijah razumejo, razlagajo vsakodnevne dogodke in nanje tudi reagirajo 
(Mesec, 1998). Tudi pri drugih avtorjih (Denzin, Lincoln, 2000; Engel, Schutt, 2005; 
Fraenkel, Wallen, 2005; Graneheim, Lundman, 2004) zasledimo podobne definicije 
kvalitativnega raziskovanja. Kvalitativni raziskovalci se osredotočajo predvsem na 
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proučevanje lastnosti in dejavnosti preiskovane skupine, katerih cilj je doseči objektivna in 
zanesljiva spoznanja, ki bi natančno izražala tisto, kar se v proučevani situaciji resnično 
dogaja (Vogrinc, 2008). 
Kvalitativno raziskovanje išče intenziven ali dolgotrajen kontakt z vsakodnevnimi 
situacijami, ki so običajne, normalne, odražajo vsakdanje življenje oseb, skupin, družb, 
organizacij. V splošnem preučuje, kako ljudje v določenih situacijah razumejo, razlagajo 
vsakodnevne dogodke in nanje tudi reagirajo (Kordeš, Smrdu, 2015). Iz Slike 6 je razviden 
potek kvalitativne raziskave z analizo besedila, ki smo ga uporabili v nalogi in poteka v 
smeri: formulacija problema – izhodišče  –  načrtovanje opazovanja – opazovanje – analiza 
– vrednotenje rezultatov. Kvalitativna analiza se konča s teorijo, utemeljeno v podatkih.  
 
Slika 6: Potek kvalitativne raziskave z analizo besedila po Vogrincu (2008) (delno povzeto 
po Roblek, 2009). 
Roblek (2009) navaja:  »Najpomemnejša značilnosti kvalitativne analize je najbrž ta, da se 
kot raziskovalci ne odpovemo teoretiziranju, naj bo še tako nezanesljivo, in se ne prepustimo 
zgolj metodološko mehaničnemu ugotavljanju izoliranih dejstev.« 
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3.2.1 Polstrukturiran intervju 
V magistrski nalogi smo  vključili in interpretirali stališča zaposlenih pri delu z živili, njihove 
občutke in vrednote z uporabo kvalitativnega pristopa. Gradivo smo pridobili s pomočjo 
polstrukturiranih intervjujev. Polstrukturirani intervjuji so nam omogočili bolj poglobljen 
vpogled v samo problematiko, subjektivne odgovore in osebni stik z zaposlenimi.  
Polstrukturiran oziroma delno strukturiran intervju je najpogostejša oblika pridobivanja 
kvalitativnih podatkov. Vprašanja so odprtega tipa. Lahko sledijo določenemu predhodnemu 
okviru in razporedu ali pa so popolnoma prosta. Z odprto postavljenimi vprašanji lahko 
dobro raziščemo novo raziskovano področje in odkrijemo probleme, ki jih pri zaprtih tipih 
vprašanj mogoče niti ne zaznamo. Ugotovimo lahko, kako ljudje gledajo nanje, kako se o 
njih pogovarjajo, kakšno izrazoslovje uporabljajo v zvezi s tem ter na kakšni ravni razumejo 
njihov pojav. Tak intervju je bolj prilagodljiv. Odgovori so bolj spontani, konkretni, 
samoodkrivajoči in osebni. Analiza je veliko težja in traja dlje. Lahko uporabimo analizo 
vsebine ali pa uporabimo zgolj neposredne navedbe, ki dobro odražajo teme raziskave. 
Zavedati se je potrebno še, da so rezultati različnih intervjujev težko primerljivi (Kordeš, 
Smrdu, 2015). 
Mesec (1998) polstrukturirani intervju definira kot: »Odprti intervju, kjer sta spraševalec in 
vprašanec v neposrednem stiku iz oči v oči, tako da lahko v največji možni meri odkrijeta 
nesporazume pri komuniciranju in se sporazumeta o pomenu sporočil. Spraševalec naj bi se, 
kolikor je mogoče, umaknil v ozadje in pustil spraševancu, da prosto pripoveduje, ne da bi 
ga motil z vprašanji.« Analiza intervjuja mora biti izpeljana po postopkih, ki veljajo za 
kvalitativno analizo in se mora končati z odgovori na postavljene cilje oziroma oblikovanjem 
utemeljene teorije (angl. »Grounded theory«). Kvalitativno kodiranje temelji na podlagi 
Utemeljene teorije, ki je oblikovana induktivno in je podkrepljena (utemeljena) s podatki 
(Vogrinc, 2008). Pri procesu kodiranja smo uporabili induktivni pristop, kar pomeni, da smo 
kode določali med analizo besedila ter iz določenih kod oblikovali kategorije in glavne teme. 
Induktivni pristop oziroma »odprto kodiranje« je po Mesecu (1998) definirano kot: 
»Postopek oblikovanja pojmov oziroma kod iz empiričnih opisov, to je iz enot besedila, 
dobljenih v postopku razčlenitve besedila. Je postopek kategoriziranja in razvrščanja 
podatkov, v katerem posameznim delom besedila pripisujemo kode.« 
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S kodiranjem besedila in razumevanjem analitične primerjave podatkov oblikujemo 
določene formacije. Med procesom kodiranja zapisujemo opombe, primerjave ter vse 
zamisli v slogu deževanja idej (angl. »brainstorming«). S preučevanjem podatkov, 
primerjanjem in pisanjem beležk opredelimo ideje, ki najbolje ustrezajo in razlagajo podatke 
kot začasne analitične kategorije. Ko pregledamo celotno besedilo, lahko s pomočjo vseh 
naštetih tehnik beleženja oblikujemo končno formulacijo (posamezne kategorije, določene 
iz pomenskih kod ter glavne teme) (Charmaz, 2006). 
Proces kodiranja predstavlja osrednji del kvalitativne analize vsebine in pomeni 
interpretacijo analiziranega besedila in določanje pomena. Posameznim delom besedila tako 
določimo ključne besede, pojme in kode. Pri kvalitativni analizi vsebine s kodiranjem in 
kategoriziranjem besedila oblikujemo teoretično razlago in pojasnimo proučevan pojav 
(Vogrinc, 2008). 
Vzorec 
K sodelovanju v intervjujih smo povabili zaposlene pri delu z živili, natančneje kuharje in 
kuharske pomočnike, zaposlene v različnih restavracijah, bistrojih, menzah, vrtcih, šolah in 
katering storitvah. V intervjuju je sodelovala tudi lastnica restavracije. V vzorec je bilo 
vključenih deset priročno izbranih posameznikov (neslučajni priročni vzorec). Z 
intervjuvanci smo se pogovarjali o znanju, odnosih, vedenju in lastni oceni rokovanja z 
živili. Sodelujoči so v intervjujih sodelovali prostovoljno. Obrazložili smo jim namen in cilje 
študije. Na kratko jim je bila predstavljena tudi tema magistrske naloge (Priloga 2). Razložili 
smo jim, kako bo potekal intervju. Pridobili smo njihovo pisno privolitev oziroma dovoljenje 
(Priloga 3), da se lahko intervjuji snemajo, rezultati pa predstavijo v magistrski nalogi in 
zagovoru magistrskega dela. Vsem sodelujočim je bilo zagotovljeno popolno varovanje 
osebnih podatkov. 
Raziskovalni inštrument in izvedba 
Sodelujoči so pred intervjuvanjem prebrali kratko zgodbo o zastrupitvi s hrano na turistični 
kmetiji, ki je služila kot izhodišče za nadaljnja vprašanja, ki so sledila. Polstrukturirani 
intervju je vključeval enajst vprašanj odprtega tipa (vezanih na prebrano zgodbo, higieni 
živil in njihovemu odnosu). Podvprašanja so bila okvirno pripravljena. Spreminjala so se 
tudi v času samega intervjuja glede na potek pogovora. Zapisnik oziroma protokol intervjuja 
je priložen med priloge (Priloga 1). Vprašanja smo pripravili na podlagi izhodiščne 
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izmišljene zgodbe in pregledane literature ter pomanjkljivosti, ki smo jih ugotovili med 
samim pregledom literature. Pomanjkljivosti so se največkrat nanašale na znanje zaposlenih 
pri delu z živili o higieni živil, izobraževanja in usposabljanja, odnose med zaposlenimi, 
rokovanje z živili, osebno higieno in umivanje rok, delovni čas in motiviranost za delo. 
Posamezni intervjuji so trajali približno do pol ure. Udeležencem smo pred začetkom 
vsakega intervjuja pojasnili namen in jih povabili k sodelovanju. Udeleženci so prostovoljno 
privolili v sodelovanje. Intervjuje smo izvajali v mirnem okolju; največkrat je bila to soba 
za odmor. 
Analiza tekstovnega gradiva 
Intervjuji so bili v celoti posneti na mobilni telefon in dobesedno prepisani. Dobesedni 
prepis, ki vsebuje tudi vse slovnične napake, slengovske izraze, medmete, premolke, 
omogoča najbolj natančno analizo podatkov. Vključuje vse informacije, ki jih je 
intervjuvanec podal (Vogrinc, 2008). Dobesedni prepis intervjujev, ki smo ga izvedli po 
postopku kvalitativne analize po Vogrincu (2008), smo razdelili na šest korakov: 1) urejanje 
gradiva, 2) določitev enot kodiranja, 3) kodiranje, 4) izbor in definiranje relevantnih pojmov 
in oblikovanje kategorij, 5) definiranje kategorij in 6) oblikovanje končne teoretične 
formulacije (oblikovanje tem). Pri določanju enot kodiranja smo besedilo razčlenili na 
sestavne dele, s katerimi smo dobili pomenske enote kodiranja. To so bili posamezni 
odstavki, fraze, stavki, dogodki in misli intervjuvanih. Nato smo iz enot besedila, ki smo jih 
dobili pri razčlenitvi besedila, oblikovali posamezne pojme oziroma kode (na podlagi 
kodiranja raziskovalec sprejme odločitve o nadaljnjem poteku zbiranja podatkov; katere 
podatke je potrebno zbrati, katere tehnike zbiranja podatkov je najbolje uporabiti). Besedilo 
smo nato na podlagi določenih kod razvrstili in organizirali. Določene kode smo nato iz 
prepisa besedil razvrstili in jih smiselno organizirali. Za izbor in definiranje relevantnih kod 
in kategorij smo glede na namen in problem raziskave določili najbolj relevantne, jih nato 
kategorizirali in podrobneje opisali. Določene kategorije smo nato primerjali med seboj, jih 
natančneje opisali in oblikovali teme. Predstavljeni citati intervjuvancev so v ležečem fontu 
in navedeni po temah, kategorijah in kodi gostinca. Primer: citat (111G1) pomeni, da gre za 
citat iz teme 1, kategorije 1, kode 1 in osebe G1.  
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Predstavitev rezultatov 
V rezultatih so predstavljeni le najpomembnejši in najbolj zanimivi citati iz prepisov ter 
izvlečki iz prepisa intervjujev (vsak intervjuvani ima svoj izvleček). Kodirani rezultati (tema, 
kategorija, koda) so predstavljeni v tabelah (Tabele 3, 4, 5), kjer so zapisani krajši citati 
oziroma odgovori, ki smo jih kategorizirali glede na določene teme. Celotni prepisi 
intervjujev so priloženi v prilogah (Priloga 4). Intervjuje smo izvajali v juliju in avgustu 
2018. Pogovori so bili snemani in naknadno dobesedno prepisani. V vseh prepisih 
intervjujev so podatki o osebah anonimni. Imena so izmišljena oziroma kodirana. Morebitne 
informacije, ki bi utegnile razkriti identiteto sogovorcev, so izpuščene. Vsi intervjuvanci 
imajo v prepisih svoje kode (od G1 do G10; gostinec številka 1 do gostinec številka 10). Pri 
oblikovanju izbranih citatov smo si pomagali z analitično tehniko kvalitativne analize 
besedila (Vogrinc, 2008). 
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4 REZULTATI 
4.1 Kvantitativna analiza sistematičnega pregleda literature 
Na Sliki 7 je predstavljen potek izbire znanstvenih objav, ki so bile vključene v vsebinski 
pregled in analizo. Prikazani so iskalni niz in nadaljnji postopki do vključitve znanstvenih 
objav v vsebinski pregled. 
 
Slika 7: Prikaz poteka izbire znanstvenih objav, ki so bile vključenev vsebinski pregled in 
analizo. 
Legenda: n = število objav 
V nadaljevanju je v  Tabeli 1 prikazan povzetek znanstvenih objav glede na uporabljen 
model, metodološki pristop, metodo raziskovanja, število respondentov, ugotovitev na 
področju raziskovanja in vključevanja raziskovalnih ciljev (znanje, odnos, vedenje, ravnanje 
z živili) v znanstvenih objavah. Prikazani sta tudi država in leto znanstvene objave. Iz Tabele 
1 je razvidno, da se večina znanstvenih objav osredotoča na znanje, odnos in ravnanje z 
živili, medtem ko vedenje preučuje le pet študij. 22 znanstvenih objav je kvantitativnih (59,5 
%); kvalitativnih je šest znanstvenih objav (16,2 %); devet znanstvenih objav vsebuje 
kombinirani metodološki pristop (24,3 %), kar je prikazano na Sliki 8. 
Iskalni niz  
n = 94 
Raziskave, ki ne sovpadajo s ciljno tematiko. 
Izločitev podvojenih raziskav (n=60) Pregled naslova in povzetka n= 94 
Pregled celotnega 
besedila n= 34 
Vključitev treh raziskav po opravljenem kontrolnem 
pregledu po posameznih podatkovnih bazah. 
Vključeno v pregled  
n = 37 
Izvirni znanstveni članki: n = 33. 
Pregledni članki: n = 4. 
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Podroben pregled literature je priložen med priloge (Priloga 5), kjer je predstavljena Tabela 
6, ki vključuje povzetke vseh 37 znanstvenih objav, ki smo jih natančno obdelali glede na 
avtorja objave, leto objave, vrsto raziskave, območje raziskave, obdobje raziskave, 
preiskovano populacijo, zbiranje podatkov (parametrov), metodo analize, omejitve 
raziskave in glede glavnih rezultatov.  
 
Slika 8: Metodološki pristop pregledanih znanstvenih objav 
59,50 %16,20 %
24,30 %
Kvantitativni pristop
Kvalitativni pristop
Kombinirani pristop
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Tabela 1: Povzetek pregleda literature znanstvenih objav, ki so bile vključenev vsebinski pregled in analizo 
Leto 
 
Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
2008 (Pilling et 
al., 2008) 
ZDA  • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Strukturiran 
vprašalnik  
190 -Odnos do hrane vpliva na izvajanje 
prakse. 
-Usposabljanje, povezano z motivacijo 
(plača, nagrade, proste ure). 
x  x  x  
2009 (York et al., 
2009) 
ZDA • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kombiniran • Strukturiran 
vprašalnik 
• Opazovanje 
pri delu 
33 -Usposabljanje o varnosti hrane 
izboljšuje znanje, vendar ne vpliva na 
vedenje. 
-Po praktičnem usposabljanju se je 
izboljšalo znanje pravilnega umivanja 
rok. 
x x x 
2006 (Seaman, 
Eves, 2006) 
VB • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
•  Teorija 
razumne 
akcije 
• Kvalitativen • Pregledna 
študija  
/ -Teoretično znanje je potrebno prenesti 
v prakso. 
-Holistični način oz. pristop pri 
izobraževanju zaposlenih 
x x   
2010 (Ansari- 
Lari et al., 
2010) 
Iran • / • Kvantitativen • Strukturiran 
vprašalnik 
97 -Pomanjkanje znanja pri 
mikrobioloških tveganjih za varnost 
hrane. 
-Znanje o varnosti hrane in odnos do 
varnosti hrane ne prinašata vedno 
pozitivnih sprememb pri ravnanju z 
živili. 
x x   
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
2011 (Garoya et 
al., 2011) 
Španija • / • Kombiniran • Vprašalnik 
odprtega 
tipa 
• Mikrobiološ
ki brisi 
• Opazovanje 
pri delu 
105 -Med opazovanjem ugotovljeni napačni 
postopki med pripravo hrane v 60% 
kuhinj. 
-Pomanjkanje usposobljenosti osebja, 
motivacije. 
-Neprilagajanje zaposlenih do sistema 
HACCP, pomanjkanje finančnih in 
gospodarskih virov za odpravo 
pomanjkljivosti v objektih. 
x x x x 
2013 (Osaili et 
al., 2013) 
Jordanij
a 
• / • Kvantitativen • Strukturirani 
vprašalnik 
1084 -Ugotovljene pomanjkljivosti na 
področju varnega skladiščenju hrane, 
odmrzovanja, kuhanja in pogrevanja 
živil in zdravstvenih tveganj, ki bi lahko 
povzročile okužbe preko hrane. 
x    
2013 (McLntyre 
et al., 2013) 
Kanada • / • Kvantitativen • Telefonska 
raziskava 
499 -Znanje usposobljenih delavcev je 
bistveno večje od neusposobljenih. 
-Višja stopnja izobrazbe vpliva na 
znanje. 
-Pomembnost usposabljanja vseh 
zaposlenih pri delu z živili ter ponovna 
usposabljanja za zaposlene, ki imajo že 
pridobljen certifikat. 
x x   
2014 ( McLntyre 
et al., 2014) 
Kanada • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Telefonska 
raziskava 
62 -Potreba po redni ponovni certifikaciji 
usposobljenih delavcev ter vključitvi v 
x x   
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
FOODSAFE program vseh 
neusposobljenih zaposlenih. 
2014 (Pichler et 
al., 2014) 
Avstrija • / • Kvantitativen • Strukturirani 
vprašalnik 
234 -Usposobljeni delavci znotraj delovnih 
mest dosegajo boljše rezultate od tistih 
ki usposabljanja niso prejeli. 
-Delavci, ki so opravili vsakoletno 
usposabljanje o varnosti živil, so imeli 
boljše znanje kot delavci brez tega 
usposabljanja. 
 
x    
2014 (Besa 
Martins et 
al., 2014) 
Portugal
ska 
• Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Strukturirani 
vprašalnik 
335 -Rezultati poudarjajo pomen 
usposabljanja zaposlenih, upoštevanja 
načrtovanih programov usposabljanja 
ter ocenjevanja zaposlenih pri samem 
delu. 
x    
2014 (Cunha et 
al., 2014) 
Brazilija • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Strukturirani 
vprašalnik 
183 -Teoretično usposabljanje zaposlenih ni 
povezano z njihovimi stališči in 
odnosom do varnosti hrane ter lastno 
prakso, ki jo izvajajo vsakodnevno. 
-Usposabljanje bi moralo biti 
pogostejše, vsaj na vsakih 6 mesecev 
do enega leta. 
x x   
2015 (Faour-
Klingbeil et 
al., 2015) 
Libanon • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Strukturirani 
intervju 
80 -Manj razvita živilska podjetja?manj 
znanja o varnsoti živil pri zaposlenih. 
x x   
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
-Bolj razvita živilska podjetja? več 
znanja o varnosti živil pri zaposlenih. 
-Podatki so pokazali ključno potrebo 
po izobraževanju o varnosti živil. 
2016 (Kunadu et 
al., 2016) 
Gana • / • Kvantitativen • Strukturiran 
vprašalnik 
278 -Izobraževanje in usposabljanje bi 
spodbudilo pozitiven odnos do varnosti 
živil in s tem preprečila tveganja v 
povezavi z nepravilnim rokovanjem z 
živili. 
x x   
2015 (Zanin et 
al., 2015) 
Brazilija • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Delno 
strukturiran 
intervju 
193 -Potreba po ukrepih v zvezi s posebnim 
usposabljanjem delavcev, zaposlenih 
pri delu z morsko hrano, na področju 
higiene in varnosti živil, da se zagotovi 
ustrezna proizvodnja morske hrane, ki 
je varna za uporabo. 
x x   
2015 (Betts, 
Hinsz, 
2015) 
ZDA • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kombiniran • Strukturiran 
vprašalnik 
428 -Poudarek na razmerju med 
psihološkimi konstrukti in prakso varne 
hrane. 
-Znanje o varnosti živil samo po sebi 
morda ni zadostno za zagotovitev 
preprečevanja tveganj in bolezni, 
povezanih z ravnanjem s hrano. 
x x x x 
2012 (Soon et al., 
2012) 
Malezija • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvalitativen • Pregled 
študij 
465 -Usposabljanje poveča znanje 
zaposlenih pri umivanju in higieni rok.  
-Usposabljanje na področju znanja o 
higieni rok bi bilo učinkoviteje, če bi 
x    
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
vključevalo psihološki pristop, ki bi 
motiviral zaposlene, da začnejo 
zavestno ravnati po načelih dobre 
prakse umivanja rok. 
2008 (Malhontra 
et al., 2008) 
Indija • / • Kombiniran • Polstrukturir
an intervju 
• Izobraževan
je/usposablj
anje 
• Preizkus 
znanja 
polstrukturir
an intervju) 
136 -Nizka raven osnovnega znanja in 
razširjenost napačnih predstav o higieni 
živil 
-Potreba po izobraževanju na področju 
higiene živil in osebne higiene. 
x x   
2008 (Clayton, 
Griffith, 
2008) 
VB • Teorija 
načrtovanega 
vedenja  
• Model 
zdravstvenih 
prepričanj 
• Kombiniran • Opazovalna 
analiza 
• Vprašalnik 
(Model 
inštrumenta 
higiene rok 
(HHI) 
115 -Motivacija zaposlenih. 
-Ozaveščanje zaposlenih o tem, zakaj 
je pomembno ravnati po načelih dobre 
higienske prakse (ne le njihovo znanje, 
temveč sposobnost povezave s 
psihološkim vidikom; naravnim 
odzivom zaposlenih). 
x x x x 
2014 (Machado 
et al., 2014) 
Brazilija • / • Kvalitativen • Uporaba 
fokusnih 
skupin 
• Opazovalna 
analiza 
10 - Izboljšati usposabljanje zaposlenih z 
namenom spreminjanja zaznave 
tveganj. 
-Vključitev vseh zaposlenih v 
izobraževanje, vključno z vodjami. 
 
x    
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
2013 (Manes et 
al., 2013) 
ZDA • / • Kvantitativen • Delno 
strukturiran 
vprašalnik 
729 - Certificirani zaposleni so dosegli višje 
rezultate, vendar se še vedno kaže 
velika potreba po izobraževanju vseh 
za doseganje boljših rezultatov in 
znanja. 
x    
2008 (Santos et 
al., 2008) 
Portugal
ska 
• / • Kvantitativen • Strukturiran 
intervju 
124 -Raven znanja o higieni in varnosti 
živil je odvisna od starosti zaposlenih, 
njihove motivacije za delo in 
usposabljanja (tisti, ki so bili 
usposobljeni, so imeli boljše znanje). 
x    
2005 (Finch, 
Daniel, 
2005) 
ZDA • / • Kombiniran • Strukturiran 
vprašalnik 
• Izobraževan
je 
276 -Rezultati o varnosti hrane pred in po 
usposabljanju se močno razlikujejo in 
kažejo na to, da je usposabljanje nujno 
potrebno za vse zaposlene pri delu z 
živili. 
x    
2007 (Mitchell et 
al., 2007) 
ZDA • Ekološki 
model 
• Kvalitativen • Pregled 
študij 
/ -Aktualni ukrepi za izobraževanje in 
usposabljanje delavcev ne prispevajo k 
spremembi v vedenju zaposlenih. 
x x x x 
2007 (Bucceri et 
al., 2007) 
Italija • / • Kvantitativen • Delno 
strukturiran 
vprašalnik 
401 -Motivacija zaposlenih in ustvarjanje 
pozitivnega odnosa imata največji 
vpliv na odnos zaposlenih do rokovanja 
z živili in preprečevanja okužb, ki so 
povezane z nepravilnim rokovanjem z 
živili. 
x x   
2011 (Ko. 2011) Tajvan • / • Kvantitativen • Delno 
strukturiran 
vprašalnik 
493 -S pomočjo zaporedja notranjih učnih 
procesov, ki so jih bili deležni,  je bilo 
ugotovljeno, da je znanje spremenilo 
x x   
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
odnos, medtem ko odnos v največji meri 
vpliva na vedenje zaposlenih. 
2016 (Temeche 
et al., 2016) 
Etiopija • / • Kvantitativen • Delno 
strukturiran 
vprašalnik 
112 -Priporoča se vzpostavitev izobraževanj 
in usposabljanj zaposlenih o varnosti 
živil, dobrih higienskih praksah, ki naj 
temeljijo na odnosu do živil in kako jih 
prenesti v dobro prakso. 
x x   
2016 (Lee at al., 
2017) 
Malezija • / • Kombiniran • Delno 
strukturiran 
vprašalnik 
• Mikrobiološ
ki brisi 
41 - Posodobitev sedanjega nacionalnega 
programa varnega ravnanja s hrano in 
ne le izboljšanja zaposlenih. 
- Spodbuditi resnično spremembo o 
varnem ravnanju z živili ob 
upoštevanjuvečkulturne družbe 
zaposlenih pri delu z živili v Maleziji. 
x    
2014 (Cunha et 
al., 2014) 
Brazilija • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kombiniran • Strukturiran 
vprašalnik 
• Opazovalna 
analiza 
183 -Zdi se, da je usposabljanje učinkovito 
orodje za izboljšanje znanja. 
-Usposabljanje, ki temelji le na 
teoretičnih vidikih, ni povezano s 
stališči, lastno oceno prakse in 
opazovano prakso. 
 
x x   
2014 (Sani, 
Siow, 
2014) 
Malezija • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvantitativen • Strukturiran 
intervju  
 
112 -Potrebno je zagotoviti stalna 
usposabljanja o varnosti in higieni živil, 
da bi zmanjšali prevalence obolenj, 
x x   
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
povezanih z nepravilnim ravnanjem s 
hrano. 
2008 (Jevšnik et 
al., 2008) 
Slovenij
a 
• / • Kvantitativen • Strukturiran 
vprašalnik 
386 -Stroga izvedba delovnih postopkov po 
HACCP načelih je bistvenega pomena 
pri ohranjanju higiene živil in 
preprečevanju bolezni, povezanih s 
hrano. 
x x   
2007 (Pragle et 
al., 2007) 
ZDA • Teorija 
načrtovanega 
vedenja 
• Kvalitativna • Fokusne 
skupine 
• Nestrukturir
an iintervju 
18 -Ugotovili so, da bi v program 
usposabljanja morali vključiti: 1) 
praktične programe usposabljanja; 2) 
sodelovanje vodij; 3) enostavno 
dostopne umivalnike in tehnično 
opremo, potrebno za učinkovito 
umivanje rok; 4) kontinuirano 
usposabljanje zaposlenih 5) 
vključevanje higienikov. 
x    
2011 (Medeiros 
et al., 2011) 
Brazilija • / • Kvalitativna • Pregled 
študij 
/ S pregledom študij so ugotovili, da je 
usposabljanje najbolj učinkovito, ko 
vključuje vsebine, ki se ukvarjajo s 
kakovostjo hrane in z osebno higieno v 
skladu s standardi in smernicami za 
varno hrano. 
x    
2016 (Manes et 
al., 2016) 
Indija • / • Kvantitativna • Strukturiran 
vprašalnik 
156 -Največje pomanjkljivosti v znanju 
imajo zaposleni pri higieni rok, 
vzdrževanju temperature in navzkrižni 
kontaminaciji. 
x    
Nadaljevanje Tabele 1 
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Referenca Država Uporabljen 
model 
Metodološki 
pristop 
Metoda 
raziskovanja 
Število 
respondentov 
Ugotovitve na področju raziskovanja Raziskovalni cilj 
Z O P V  
2017 (Dudeja et 
al., 2017) 
Indija • / • Kombiniran • Slikovni 
vprašalnik 
(programska 
oprema) 
• Ogled filma 
• Izobraževal
na brošura 
264 -Praktični prikaz (ogled filma) je 
pripomogel k znatnem izboljšanju 
znanja zaposlenih pri delu z živili, saj so 
s pomočjo ilustracij in filma lahko 
spoznali točen praktični postopek 
pravilnega izvajanja procesov. 
x x x x 
2015 (Liu et al., 
2015) 
Kitajska • / • Kvantitativen • Strukturiran 
vprašalnik 
175 - Usposabljanje nadrejenih, saj bi ti z 
več znanja v nadaljnje lahko 
izobraževali novince in opozarjali na 
morebitne napake. 
x x x  
2016 (Al- Shabib 
et al., 2016) 
SA • / • Kvantitativen • Strukturiran 
vprašalnik 
87 -Stalno izobraževanje in usposabljanje 
bi moralo okrepiti znanje o ravnanju z 
živili na področjih, ki se zdijo 
pomanjkljiva. Poleg tega bi morala biti 
izobraževanja kontinuirana, da bi 
zmanjšali tveganja za okužbe s hrano. 
x x x  
2016 (Bas et al., 
2006) 
Turčija • / • Kvantitativen • Strukturiran 
intervju  
764 -Študija je pokazala, da zaposleni pri 
delu z živili nimajo dovolj znanja o 
osnovni higieni živil. 
-Obstaja takojšnja potreba po 
izobraževanju in večji ozaveščenosti 
med zaposlenimi pri delu z živili. 
x x x  
Legenda: VB - Velika Britanija; ZDA - Združene države Amerike; SA – Saudska Arabija, Z - znanje, O - odnos, P – praksa, V - vedenje, * v tabeli se za izraz »ravnanje z 
živili« uporablja tudi  terminološki izraz »praksa« 
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Ob upoštevanju vključitvenih in izključitvenih kriterijev (izločitev raziskav, ki ne sovpadajo 
s ciljno tematiko in izločitev podvojenih raziskav) je bilo v pregled in analizo vključenih 
skupno 37 znanstvenih objav, od tega 33 izvirnih in štiri pregledne objave. V Tabeli 2 je 
razvidno, da je bilo v podatkovni bazi Scopus najdenih 41 zadetkov. Članki so bili enaki kot 
v bazi DiKul. V podatkovni bazi Web of Science je bilo najdenih 63 znanstvenih objav. Po 
pregledu so bili najdeni trije dodatni članki, ki jih v portalu DiKul ni bilo. Vse tri smo nadalje 
vključili v raziskavo. V podatkovni bazi Science Direct je bilo najdenih 29 znanstvenih objav 
za uporabljen iskalni niz. Članki so bili enaki kot v bazi DiKul. Na Sliki 9 je prikazano 
število znanstvenih objav, ki smo jih dobili po posameznih bazah in vključujejo komponente 
raziskovalnih ciljev (znanje, odnos, vedenje in ravnanje z živili). Slika 10 prikazuje, katere 
tehnike znotraj metodoloških pristopov avtorji uporabljajo v pregledanih znanstvenih 
objavah. 
Tabela 2: Prikaz števila znanstvenih objav po različnih podatkovnih bazah. 
Število zadetkov 
 SC WS SD DiKul 
 
Št. zadetkov po ključnih besedah 41 63 29 94 
Št. vključenih objav / 3 / 34 
Skupaj 37 
 
 
Legenda: SC – Scopus; WS – Web of Science; SD – ScienceDirect; pri SC in SD so bile vse objave že vključene 
v DiKul. 
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Slika 9: Prikaz števila znanstvenih objav po ključnih besedah, ki vključujejo raziskovalne 
cilje. 
Slika 10: Uporabljeni parametri metodoloških pristopov pri pregledu znanstvenih objav. 
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4.2 Vsebinska analiza polstruktururanih intervjujev 
V tem poglavju bomo predstavili analizo podatkov, zbranih s pomočjo polstrukturiranih 
intervjujev, njihovo interpretacijo ter kategorizacijo. Dobljene podatke iz intervjujev smo 
oblikovali v posamezne vsebinske sklope na podlagi prebrane izmišljene zgodbe, ravnanju 
z živili v praksi in zadovoljstvu zaposlenih pri delu z živili. Mnenja, stališča in lastne 
izkušnje zaposlenih pri delu z živili smo interpretirali in primerjali z znanstvenimi objavami, 
ki smo jih podrobneje analizirali v prvem delu naloge.  
Polstrukturirani intervjuji so nam omogočili poglobljen pogled na omenjeno tematiko in 
dodatne informacije ter zanimivosti, ki so bile predvsem subjektivne narave zaposlenih pri 
delu z živili. Pri intervjujih je sodelovalo deset izbranih posameznikov (šest moških in štiri 
ženske). Pet intervjuvancev je bilo mlajših od 30 let. Štirje intervjuvanci so bili stari od 31 
do 40 let. En intervjuvanec je bil star nad 40 let. Sedem intervjuvancev je bilo po osnovni 
izobrazbi  gostinske smeri, trije pa negostinske. Glede na število let delovnih izkušenj je 
imelo pet intervjuvancev pet let ali manj delovnih izkušenj; od šest do deset let delovnih 
izkušenj sta imela dva intervjuvanca; prav tako sta imela dva intervjuvanca od 10 do 20 let 
delovnih izkušenj. En intervjuvanec je imel več kot 20 let delovnih izkušenj. Zaradi 
majhnosti vzorca rezultatov ne moremo posploševati na celotno populacijo kuharjev in 
kuharskih pomočnikov v Sloveniji. Zanimala so nas predvsem njihova stališča, implicitne 
predstave, odnos, vedenje, njihova čustva, namere in misli do varnosti živil.  
Namen intervjujev je bil predvsem dobiti čimbolj resnične odgovore in odzive intervjuvanih 
na določena vprašanja (Priloga 1). Posamezni intervju je v povprečju trajal približno 15 
minut. Z mobilnim telefonom smo v celoti posneli 156 minut pogovorov. Za izhodišče smo 
si izbrali izmišljeno zgodbo, ki je nazorno opisala primer neustreznega ravnanja z živili 
zaposlenih pri delu z živili. Na ta način smo zaposlene želeli vzpodbuditi k razmišljanju in 
analiziranju svojega delovnega procesa in ravnanja z živili. Želeli smo, da  na podlagi 
prebrane zgodbe razmišljajo, katere so tiste pomankljivosti in napake, ki bi lahko imele vpliv 
na zdravje in bi privedle do okužb in zastrupitev z živili. Na podlagi izmišljene zgodbe smo 
nato oblikovali vprašanja za polstrukturirani intervju. Nadaljnje smo s postopki kvalitativne 
analize, ki so bili opisani v poglavju Metode dela,  pomenskim enotam v prepisih intervjujev 
pripisali kode, ki smo jih združili v kategorije in na podlagi teh skozi analizo oblikovali pet 
glavnih tem: tveganja in preventiva, zadovoljstvo zaposlenih, zaposleni pri delu z živili, 
mikrobiološko tveganje in delovni proces.  
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Rezultati so prikazani v tabelah 3, 4 in 5. Sliki 11 in 12 prikazujeta analizo vsebine 
intervjujev, ki je potekala v smeri: izhodišča – izmišljene zgodbe, določitev kod, kategorij, 
oblikovanje končnih tem. Posamezne kode se povezujejo znotraj kategorij in tudi med 
posameznimi temami. 
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Slika 11: Relacija med izhodiščem – kodami – kategorijami in oblikovanimi temami 
 
 
Slika 12: Potek analize vsebine do oblikovanja končnih tem  
 
 
OBLIKOVANE 
TEME
KATEGORIJE
KODE
IZHODIŠČE-
Izmišljena 
zgodba
IZHODIŠČE -
Izmišljena zgodba
KODE
KATEGORIJE
OBLIKOVANE TEME: 
1) Tveganja in 
preventiva, 2) 
zadovoljstvo 
zaposlenih, 3) 
zaposleni pri delu z 
živili, 4) 
mikrobiološko 
tveganje, 5) delovni 
proces
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Tabela 3: Tema: Tveganja in preventiva. 
 TVEGANJA IN PREVENTIVA (TEMA 1) 
 VZROKI OKUŽBE 
(KATEGORIJA 1) 
RAVNANJE 
ZAPOSLENIH 
(KATEGORIJA 2) 
PREVENTIVNI UKREPI 
(KATEGORIJA 3) 
K
O
D
A
 1
 
Meso, jajca (G1, G3, G4, 
G5, G7) 
Najti krivca (G1)  Razkuževanje rok (G1, G3, 
G4, G5, G6, G9) 
K
O
D
A
 2
 
Zdravstveno stanje 
delavcev (G1, G2, G9, G10) 
Vzeti brise zaposlenih (G1, 
G4) 
Primerna toplotna obdelava 
(G1, G7), visoke 
temperature (G4, G10) 
K
O
D
A
 3
 
Nepravilna obdelava, 
nepravilna shramba (G2, 
G7, G8, G9) 
Zapreti gostilno (G1, G2) Čiščenje in razkuževanje 
kuhinje in delovnih površin, 
prekuhavanje (G1, G2, G3, 
G4, G5, G6, G7, G8, G9); 
razkuževanje še posebej 
predela/hladilnika z mesom 
in jajci (G10) 
K
O
D
A
 4
 
Francoska solata, hrana 
prejšnjega dne (G6); 
majoneza (G7) 
Urgenca, prva pomoč (G3) 
 
Zapiranje WC školjke s 
pokrovom (G1) 
K
O
D
A
 5
 
Slaba higiena (G8, G10) Izpiranje z vodo (G3) Odstraniti sporna živila 
(G2) 
K
O
D
A
 6
 
Težko je izpostaviti eno 
stvar (G9) 
Vzeti brise živil (G5) Ločeni hladilniki po živilih 
(G2) 
K
O
D
A
 7
 
Jajca oziroma nekaj v 
povezavi z jajci (npr. solata) 
(G10) 
Najprej obširni 
pogovor/krizni sestanek z 
delavci (G6, G8, G10) 
Pregled delavcev, osebja v 
kuhinji (G3) 
K
O
D
A
 8
 
Previsoke temperature v 
kuhinji (G10) 
Obvestiti pristojne organe 
(G7) 
Čista uniforma (G3, G7) 
K
O
D
A
 9
 
 Ločeni pripomočki za živila 
(noži, deske) (G4) 
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K
O
D
A
 10
 
Ob bolezni delavca naj ta 
ostane doma (G4) 
K
O
D
A
 11
 
Odstranitev potencialno 
nevarnih živil (G7) 
 
Tabela 4: Tema: Zadovoljstvo. 
 
ZADOVOLJSTVO ZAPOSLENIH (TEMA 2) 
 
MOTIVACIJA 
(KATEGORIJA 1) 
POGOJI ZA 
RAVNANJE Z 
ŽIVILI 
(KATEGORIJA 
2) 
DEMOTIVACIJA 
(KATEGORIJA 3) 
K
O
D
A
 1
 
Denar (G1, G2, G3, G4) 
Strinjanje (G1); 
Več truda bi vložil 
(G4) 
Nerazumevanje s 
sodelavci (G1, G4, G6, 
G8) 
K
O
D
A
 2
 
Delovni pogoji (G1, 
G10) Nestrinjanje (G2) Nič (G2, G5, G6) 
K
O
D
A
 3
 
Izobraževanja (G3) Boljša efektivnost (G1, G3) 
Napetost na delovnem 
mestu (G4) 
K
O
D
A
 4
 
Zadovoljni gostje (G1) Spočitost, več 
energije (G1, G3) 
Da je vodja vzvišen, da 
ni na 'tvoji ravni' (G5) 
K
O
D
A
 5
 
Proste roke pri kuhanju 
(G2)  
Nizka plača (G8, G9, 
G10) 
K
O
D
A
 6
 
Dobri odnosi s sodelavci 
(G4, G5, G6, G8, G19)  
Nadure: neplačane in 
nezmožnost koriščenja 
(G9) 
K
O
D
A
 7
 
Deljenje znanja z 
drugimi, z gosti (G3)   
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Tabela 5: Tema: Zaposleni pri delu z živili, mikrobiološko tveganje, delovni proces 
 
ZAPOSLENI PRI DELU Z ŽIVILI (TEMA 3) MIKROBIOLOŠKO 
TVEGANJE (TEMA 4) 
DELOVNI PROCES (TEMA 5) 
 OSEBNA 
HIGIENA / 
ČASOVNI 
OKVIR 
(KATEGORIJA 
1) 
USPOSABLJANJE/ 
HACCP 
(KATEGORIJA 2) 
POZNAVANJE 
MIKROORGANIZMOV 
IN UKREPI 
(KATEGORIJA 3) 
SHRANJEVANJE 
ŽIVIL, 
TEMPERATURNA 
OBMOČJA 
(KATEGORIJA 4) 
ZAMRZOVANJE 
ŽIVIL /RIBE: 
ODTAJANO-
PREPEČENO 
(KATEGORIJA 
5) 
KRITIČNA 
KONTROLNA 
TOČKA 
(KATEGORIJA 6) 
K
O
D
A
 1
 
Čistilo, vroča 
voda (G5, G6, 
G7), razkužilo,/ 5 
sekund (G1, G2, 
G3, G10) / do 10 
sekund (G4, G9) 
HACCP (G1 – G10) 
Varstvo pri delu (G9) 
Da / termična obdelava; 
čiste roke in pribor (G1, 
G8) 
Pokrita, nepredušno 
zaprto (G1, G3, G4, 
G5) 
 
Poseben prostor, 
pladnji, korito (G1; 
G2, G4, G6, G7, 
G8) 
Prevzem živil – 
pregled živil (G1, 
G2, G4, G6, G10) 
K
O
D
A
 2
 
Pred vsakim 
stikom s hrano, 
milo in papirnata 
brisača, 13-15 
sekund (G2) 
 
 
Zdravniški pregled (G1, G3) 
Da, driska, bruhanje, slabo 
počutje (G2, G3, G5, G6, 
G7, G8, G9) 
Ločena za različna 
živila (meso, jajca, 
zelenjava, meso) 
(G1, G2, G4, G5, 
G7, G8, G9, G10) 
RIBA: Verjetno je 
OKza strežbo (G1, 
G4, G5, G9) 
Sveža živila zadaj, 
stara naprej (G1) 
K
O
D
A
 3
 
Krtačke za nohte 
(G3) 
 
 
Pripravništvo/Praksa/ izobraževanje v 
gostilni sami (G1, G2, G3, G4), izobražuje 
jih vodja/lastnik (G7), sodelavci (G9, G10) 
Da, driska, bruhanje, 
zvijanje, krči (G4) / dobra 
termična obdelava jajca; 
meso (G4) 
Vakuum (G1) Porcijsko (G2) 
Termometer/merjenje 
temperature hrane v 
loncu/pred strežbo 
(G2, G4, G6) 
Nadaljevanje Tabele 5 
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ZAPOSLENI PRI DELU Z ŽIVILI (TEMA 3) MIKROBIOLOŠKO 
TVEGANJE (TEMA 4) 
DELOVNI PROCES (TEMA 5) 
 OSEBNA 
HIGIENA / 
ČASOVNI 
OKVIR 
(KATEGORIJA 
1) 
USPOSABLJANJE/ 
HACCP 
(KATEGORIJA 2) 
POZNAVANJE 
MIKROORGANIZMOV 
IN UKREPI 
(KATEGORIJA 3) 
SHRANJEVANJE 
ŽIVIL, 
TEMPERATURNA 
OBMOČJA 
(KATEGORIJA 4) 
ZAMRZOVANJE 
ŽIVIL /RIBE: 
ODTAJANO-
PREPEČENO 
(KATEGORIJA 
5) 
KRITIČNA 
KONTROLNA 
TOČKA 
(KATEGORIJA 6) 
K
O
D
A
 4
 
Čim večkrat, ko 
je le možno (G5, 
G6) 
Posebna oseba, ki v določeni gostilni ureja 
vse glede higiene in varnosti (G2) 
Da, listerija se razmnožuje 
v hladilniku (G5) 
1–4, največ 5,5 
stopinje (G1), 2-3, 
največ 4 (G7); 5-6 
(G9) 
Nikoli čez noč 
(G1, G2, G3) 
Vzdrževanje 
temperature (G5, G7) 
K
O
D
A
 5
 
Pred in po 
odhodu na 
stranišče (G8, 
G9) 
Uvajanje – vzeti si dejansko čas (G2, G3, 
G4, G5) Ne vem (G10) 
Stara zaloga naprej, 
nova zadaj (G2) 
RIBA: Ne vem, ali 
so bile odtajane do 
konca? Verjetno 
niso varne (G2) 
Merjenje temperatur 
v hladilniku (G6) 
K
O
D
A
 6
 
Redno 
menjavanje 
uniforme (G7, 
G9) 
Šola (G4) 
UKREP: Ob bolezni 
delavca naj ta ostane doma 
(G8) 
Konvektomat 
(menza) (G2) 
RIBA: Če 
prepečemo, je 
varno (G3, G6, 
G8) 
Da (G3) 
K
O
D
A
 7
 
Po prihodu z 
odmora (G9) 
Izobraževanja v sklopu delovnega časa, 
teambuildingi (G6) 
UKREP:Skrb, da ne pride 
do navzkrižnih 
kontaminacij (G5, G7, G8) 
8, 4, 5, 6 stopinj 
(G2) 
Odtajano v 
hladilniku (G3,. 
G5, G6) 
Iz krožnika takoj 
nazaj v hladilnik, po 
potrebi šoker (G9) 
Nadaljevanje Tabele 5 
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ZAPOSLENI PRI DELU Z ŽIVILI (TEMA 3) MIKROBIOLOŠKO 
TVEGANJE (TEMA 4) 
DELOVNI PROCES (TEMA 5) 
 OSEBNA 
HIGIENA / 
ČASOVNI 
OKVIR 
(KATEGORIJA 
1) 
USPOSABLJANJE/ 
HACCP 
(KATEGORIJA 2) 
POZNAVANJE 
MIKROORGANIZMOV 
IN UKREPI 
(KATEGORIJA 3) 
SHRANJEVANJE 
ŽIVIL, 
TEMPERATURNA 
OBMOČJA 
(KATEGORIJA 4) 
ZAMRZOVANJE 
ŽIVIL /RIBE: 
ODTAJANO-
PREPEČENO 
(KATEGORIJA 
5) 
KRITIČNA 
KONTROLNA 
TOČKA 
(KATEGORIJA 6) 
K
O
D
A
 8
 
 
Izobraževanja za študente ni, ni nevarnosti 
(G7), še za študente ni denarja za 
izobraževanje, bo pa za nas (G9) 
UKREP: Pregled roka 
uporabnosti živil (G10) 
4 stopinje (G3, G6), 
5 stopinj (G4, G8, 
G10), 2-4 stopinj 
(G6) 
Odtajajo naj se čim 
hitreje (G6)  
K
O
D
A
 9
 
 
HACCP: Nezadovoljen, odgovori znani 
vnaprej (G1), preveč birokracije, premalo 
časa za dejansko izobraževanje (G10), enkrat 
letno je čisto premalo (G10) 
UKREP:Potrebno 
zaupanje dobavitelju, da je 
roba neoporečna (G8) 
Ločena – v istem 
hladilniku zgoraj 
vnaprej pripravljena, 
spodaj meso, jajca 
(G3), v istem 
pripravljena, 
zelenjava, majoneza 
(G6) 
Odtajano v mrzli 
vodi (G5)  
K
O
D
A
 10
 
 
HACCP: premalo prakse (G9), na hitro, 
suhoparno (G5); na izobraževanjih se 
varčuje (G6, G7); izobraževanja morajo biti 
v času delovnika, sicer je manj interesa (G6, 
G6, G7); bolj konkretno izobraževanje 
potrebujemo, ni le samemu sebi namen (G7) 
 
Ne vem točno (G2, 
G4) 
RIBA: Ne vem 
(G7)  
K
O
D
A
 11
 
 
HACCP: Več poudarka na izobraževanju 
tudi pomočnikov, predvsem o osebni higieni 
(G5); več poudarka na varnosti živil (G7) 
 
Pokrito in v 
hladilniku (G7, G8, 
G9, G10) 
RIBA: Zjutraj, če 
so večji kosi čez 
noč (G10) 
 
Nadaljevanje Tabele 5 
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ZAPOSLENI PRI DELU Z ŽIVILI (TEMA 3) MIKROBIOLOŠKO 
TVEGANJE (TEMA 4) 
DELOVNI PROCES (TEMA 5) 
 OSEBNA 
HIGIENA / 
ČASOVNI 
OKVIR 
(KATEGORIJA 
1) 
USPOSABLJANJE/ 
HACCP 
(KATEGORIJA 2) 
POZNAVANJE 
MIKROORGANIZMOV 
IN UKREPI 
(KATEGORIJA 3) 
SHRANJEVANJE 
ŽIVIL, 
TEMPERATURNA 
OBMOČJA 
(KATEGORIJA 4) 
ZAMRZOVANJE 
ŽIVIL /RIBE: 
ODTAJANO-
PREPEČENO 
(KATEGORIJA 
5) 
KRITIČNA 
KONTROLNA 
TOČKA 
(KATEGORIJA 6) 
K
O
D
A
 12
 
 
HACCP: Koristno (G2, G3, G8); G4 in G9 
koristno, a premalo novitet; G7 noviteta bi 
lahko bila vzdrževanje higiene pri dietni 
kuhinji 
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4.2.1 Kratek povzetek oblikovanih tem 
V nadaljevanju so podrobneje prikazani rezultati po izoblikovanih temah ter predstavljeni 
izvlečki intervjujev, opremljeni s posameznimi citati iz prepisa intervjujev. Intervjuji so 
samo še potrdili dejstvo, da si zaposleni pri delu z živili želijo spremembe v smislu drugačnih 
izobraževanj, ki naj bi bila praktično naravnana, kot smo ugotavljali tudi s pregledom 
znanstvenih objav. 
4.2.1.1 Tveganja in preventiva 
Glede vzrokov za tveganja in preventivo pri zastrupitvah z živili v prebrani zgodbi so si bili 
intervjuvanci kar enotni; največ jih je omenjalo problematično meso in/ali jajca: 
(111G1): »Ja, pomoje da tko kt so gostje najdl, naj-, najbolj sporna živila so jajce in meso /…/«; 
(111G3): »Menim, da je prišlo zarad, am, do okužbe, zaradi po mojem spornosti v jajcah.«; 
(111G4): »Mislm, da je pršlo do okužbe zarad jajc al pa mesa k najbrž ni bil uredu prpravljen.«; 
(111G7): »Mislm, da je prišlo do izbruha predvsem zaradi mesa al pa jajc, mogoče je bla nezadostna
  temperatura, al so bla pokvarjena jajca, pač neki v tem delu je šlo narobe /…/«; 
in vprašljivo zdravstveno stanje sodelavcev: 
(112G1): (»/…/ ne veš zdravstvenega stanja delavcev ki so delal, a je mel kdo od njih kakšne prebavne 
motnje /…/«  
(112G9): »Al pa je to sabo že prnesu okužbo pa so se še ostali okužl /…/«  
(112G10): »/…/ Al pa je biu kdo že bolan.«. 
Sledijo odgovori o neprimerni toplotni obravnavi živil: 
(113G2): (»/…/, lahko da je bla termična obdelava nepravilna, lah je blo po termični obdelavi, seprav 
k je blo že skuhan oziroma spečen potem predolg časa na nepravilni terperaturi spravlen /…/«; 
(113G7): »/…/ al pa je predolg časa blo na sobni temperaturi /…/«; 
(111G10): »/…/ previsoke temperature«. 
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 (113G9): »Loh d niso dost spekl /…/«; 
(113G8): »/…/, al pa pač niso zadost piščanca spekl«; 
Navajajo tudi rizično živilo - jajca v solati in prelivu: 
(114G10): »Zih so bla jajca, al pa solata kkšna z jajci«; 
(114G6): »lah da so jedl kšno francosko solato /…/«; 
(114G7): »/…/ če je recimo majoneza, lahko je tud to bil dejavnik«. 
Strinjajo se, da bi, če bi se to zgodilo v njihovi kuhinji, bilo potrebno vse prostore temeljito 
počistiti in razkužiti: 
(133G2): (»/…/, se prekuhajo piskri, zadeve in pač lonci, vse ostalo, hladilniki se prepucajo, sporna 
živila se odstranijo, se zamenjajo«; 
(133G4): »/…/, odrediš čiščenje in razkužvanje vseh površin, pripomočkov, pribora pač celotne 
kuhne«; 
(133G7): »Amm, predvsem je treba narest temeljito čiščenje, pač razkužt vse, vse stran vržz, kar bi 
blo lahko potencialno nevarno /…/«. 
Enotni so si, da je treba najti krivca: 
(121G1): »Am, ja prva stvar je, najdt morš vzrok pa krivca za to seveda /…/«; 
nekateri omenjajo tudi odvzem vzorcev in pošiljanje v laboratorij: 
(122G1): »Sepravi moraš vzet brise vseh zaposlenih, brise vseh živil, am, poslat v laboratorij«; 
ter obveščanje pristojnih organov: 
(121G4): »Hm, ne vem, pokličeš pristojne organe, da pridejo pobrat brise /…/.« 
(128G7):»Amm, predvsem je treba narest temeljito čiščenje, pač razkužt vse, vse stran vržz, kar biblo 
lahko potencialno nevarno in pač obvestit pirstojne organe.« 
Preventivni ukrepi se tako v večini primerov gibljejo okoli razkuževanja rok zaposlenih, 
razkuževanja pripomočkov, prostorov, večkratnega in temeljitega čiščenja; nekateri 
posamezniki omenjajo odstranitev spornih živil, strožje ločevanje živil pri shranjevanju: 
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(133G5): »Ja, mi izvajamo vse preventivne ukrepe, kar se tiče higiene, osebne higiene, se pravi da si 
umivamo roke, da skrbimo za ćistočo in red u kuhni, da, am, pazmo na vs pribor k se rokuje med sao 
kuho, da pač ne pride ko kšnih kontaminacij, recimo meso al pa zemeljava, potem redno čiščenje, pa 
pač da si umivaš roke in da skrbiš za osebno higieno.«; 
(133G7): »Amm, mi izvajamo pač vse preventivne urekepe, kar se tule higiene rok, am, probamo si 
čimvečkrat umivat roke, am, da se vzdržuje pač ta minimum, am, potem mamo tud ustrezno delovno 
obleko, am, tud skrbimo za to, da je vedno čista, mamo zadostno število teh delovnih oblek, da če 
pride do vidne umazanije, da se preoblečeš, tud pazmo pr menjavanju iz nečistega v čist prostor, to je 
najbl pomembn, tist k je na predpripravi da je samo na predpripravi, tist k je na pripravi živil al na 
sladicah je .. pač vsak ma svoje delo in se ne mešajo čiste in nečiste, pač da ne pride do navzkrižnih 
kontaminacij.« 
Izpostavljajo tudi, da je ob morebitni bolezni delavca ta primoran ostati doma: 
(1.3.10.G4): »Pa če je kdo bolan, da ostane doma.«  
4.2.1.2 Zadovoljstvo zaposlenih 
Večinoma so sogovorniki zadovoljni z delom. Približno polovica jih omenja, da bi bilo bolje, 
če bi imeli boljše pogoje, kot so: 
različni turnusi: 
(212G1): »Sigurn bi bil bolj pozorn na to če si lahko sam razporejaš urnike ker sam veš kdaj si najbolj 
efektiven in kdaj boš najbolj koristen za tist kar počneš.«; 
višje plače: 
(216G3): »Denar, denarna nagrada, pa tud izobraževanja, da neki več veš, da imaš občutek, da lahko 
tudi znanje deliš z drugimi, da znaš svetovat, če maš goste, da jim znaš povedat, kako in kaj.«; 
sicer pa jih skoraj večina omenja, da so najpomembnejši dobri delovni odnosi, zaupanje, 
sodelovanje s sodelavci, dobra klima v kuhinji in da je to tisto, zaradi česar radi prihajajo na 
delo: 
(216G4): »Pa tud da mamo dobre odnose.« 
(211G6): »Mene zelo motivirajo moji sodelavci, smo ful dober tim, dobr sodelujemo, vedno je 
pozitivno naravnano vzdušje, in, pač to je moja največja motivacija, zjutri k se zbudim, da vem, da 
grem delat v zdrav tim, v zdrav kolektiv.« 
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(211G8): »Najbolj me motivira to, da mam dobre sodelavce in sodelavke, k v prejšnji službi so bili 
slabi odnosi, zato sem tud zuamenjala, zdej so znatno boljši, tud klima v kugni je čist drugačna, vsi 
radi pridemo delat, mislm, ni nam problem pridt v službo, pa tud dobr sodelujemo, to se mi zdi zlo 
pomembn, kako med sabo sodelujemo.«  
Izpostavljajo torej, da so dobri odnosi, sproščenost in zaupanje na delovnem mestu vredni 
več kot denar. Zavedajo se tudi pomena doseganja minimalnih higienskih standardov, ki ne 
pridejo z neba, temveč se jih je treba priučiti oziroma si to znanje pridobiti s prakso, a še prej 
ustrezno znanje pridobiti v teoriji. Glede usposabljanj o varnosti in higieni živil so vsi 
mnenja, da je to področje kamen spotike; na delovnih mestih, kjer je to še kako pomembno, 
področje informiranja o varnosti in higieni živil ni dobro regulirano in, kot kaže, je bolj samo 
sebi namen, ker tako določa zakonodaja. Usposabljanja torej so, lahko rečemo, izvedena po 
liniji najmanjšega odpora. Zaposleni od tega, če niso imeli te sreče in jih o tem podučili v 
šoli (torej, da imajo primerno izobrazbo) ali da so jih podučili in jim pokazali sodelavci, 
praktično nimajo nič. Področje zahteva primerno reorganizacijo. Ob tem ne smemo pozabiti 
omeniti, da jo bolje odnesejo strokovno podkovani zaposleni (gostinske usmeritve), zato ne 
pozabimo omeniti, da je poklic gostinca, kuharja, peka, slaščičarja in podobno še kako nujen 
in ga je treba, četudi je praksa šolanja zadnjih let drugačna, spodbuditi do te mere, da ne 
bodo več sodili v »paket« deficitarnih poklicev. 
4.2.1.3 Zaposleni pri delu z živili 
Pri temi »Zaposleni pri delu z živili« so intervjuvanci omenjali usposabljanja o higieni živil. 
Vsi omenjajo sistem HACCP; vsi se strinjajo, da je sistem zastavljen preozko in premalo 
poudarja prakso, je preveč dolgočasen, jih ne nauči dovolj, ni praktičen in gre pravzaprav 
bolj za formalnost (ker pač mora biti), testi potekajo (večina tako pravi) tako, da jih zaposleni 
izpolnjujejo skupaj (odgovori so znani vnaprej), zato udeleženci tako ne morejo odnesti 
veliko znanja. Intervjuvanci poudarjajo tudi, da so usposabljanja predvsem strošek za 
lastnike, da si tudi ob prihodu v novo službo ti ne vzamejo dovolj časa, da bi se novi 
zaposleni dejansko usposobili, da si bolj kot ne prepuščen samemu sebi in da »plavaš«. 
Nekateri poudarjajo, da imajo srečo, da so jim pri tem pomagali sodelavci. Glede 
usposabljanja se vsi strinjajo, da bi se to področje moralo ustrezno urediti in regulirati ter 
prilagoditi dejanskemu stanju v praksi: 
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(321G1): »Jst sm se že tud kar se teh stvari tiče sem se v teh dveh mescih pripravništva oziroma treh 
sem se naučiu, k tm nmiso bli čist pozorn na njih, ampak so mi tuki dejansko povedal, kako se stvari 
shranjuje, razna živila k pridejo iz k pride iz distribrurerja, kako se sranjena v hladilniu, ko so enkrat 
ko so termično obdelana kako se morjo shranjevat da se ne pokvarjo, da je treba stvari prej šokirat 
oz ohladit preden jih shraniš v hladilnik, drugač se lah razvijejo bakterije pa plesen, so mi povedal 
fantje k že delajo tm, k mamože mal več znanj pa izkušenj, s temi stvarmi prej, k jih jih nism meu prej, 
to sm od zaposlenih dobiu praktične nasvete, samih strokovnih pa ne vem če , ne vem če kdo to počne 
oz mogoče počne kdo, mogoče premal.«  
(323G3):»Ne men so mal sodelavci pokazal kaj pa kako oni delajo, oziroma kakšn majo način dela. 
Dost pa tud še vem iz šole. Ampak ja eno je teorija drugo pa praksa. Dostkrat se ful mudi delat pa res 
nimaš cajta da si pozorn na vse datajle. Pa tud premal nas je, da bi loh izvajal vse tko po reglcih. 
Drugač pa pridš na šiht pa že taprvi dan delaš, pač mal plavaš pa iščeš stvari ampak sj hitr not pridš. 
Sploh če maš uredu sodelavce.«  
(321G5):»Ja, ma, enkrat na leto ponavad pride una ženska, k nas izobražuje, in pa nardi neko 
predavanje, in potem rešujemo nek test. Pač pride nekdo, k je zadolžen zato, in nas usposobi, mamo 
neko predavanje, po službi po navad, da nam hitr pove, kakšne so novosti, potem pa pač podpišemo.«  
(321G6):»Ja mi mamo enkrat na letos to izobražvajne o hasap sistemu, in pač takrat se povejo tiste 
najpomembnejše stvari, se potem tudi neki napiše, podpiše, da smo si to poslušal, in toj to. Je pa res, 
da se vsi tega izogibajo, k je pač izven delovnega časa, ker je treba pridt prej v službo al pa ostt dlje 
časa in vsi čakajo, da grejo lahko domov, kar je tud razumljivo, logično.«  
(321G7): »Am, mogoče ne sam sistem hasap, ampak definitivno bi moglo bit več poudarka na varnosti 
živil, se mi zdi to kar velik problem, sploh, ko gledam kolege v drugih restavracijah, pr ns se mi zdi 
mamo kr dobr urejene stvari, ampak nekje je pa kr zelo zaskrbljujoče. Tko da ja, zdi se mi sistem 
koristen, ker sevzdržuje nek minimalen higienski standard, ampak lahko bi blo veliko bolš, da bi ljudje 
postal bolj ozaveščeni, kakšne koristi prinese, da maš ti urejeno restavracije oziroma higienske 
razmere, da ne bi vse pač finančno gledal, recimo če si ti zadovoljn s svojim kadrom, če maš dobr 
kadr, ki tudi ve, kaj dela, potem vse funkcionira lažje, bolše, nimaš skrbi, da bi prišlo do kakšnih 
zapletov, ko je bilo pr tej zgodbi, tresa je pač vlagat v kader, da ti oni tud povrnejo, to se prav 
izobraževanje, da jim fizično pokažeš, na praktičen način, mislim da je pomembno, da sotudi dobri 
odnosi v timu, da si pomagajo en drugmu, tud če pridejo kakšni novi, če mene ni tm, da jim oni 
pomagajo, da jih uvajajo, ker že vejo, kako je treba, kakšne so moje zahteve, kakšni so standardi, da 
ga ne pustijo, da plava, da je pač neko skupinsko, timsko delo.«  
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4.2.1.4 Mikrobiološko tveganje 
Pri temi »Mikrobiološko tveganje« prav vsi intervjuvanci poudarjajo pomen večkratnega 
umivanja in razkuževanja rok. Nekateri izpostavljajo tudi večkratno menjavo delovne obleke 
(nekateri jo imenujejo uniforma). Bakterije, ki jih navajamo v vprašanjih intervjuja 
(Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphylococcus aureus), intervjuvanci večinoma 
poznajo oziroma so že slišali zanje ter poznajo posledice okužb/zastrupitev z živili ob 
neustreznem ravnanju: 
(432G3): »Salmonela je pač, driskaš, bruhaš, slabo počutje, izguba barve.«  
(432G4): »Pač bruhaš ful pa driskaš, zvija te, krče maš pa tko.« 
Strinjajo se, da so preventivni ukrepi za zmanjšanje tveganj za zastrupitev in/ali okužbo s 
hrano različni: od tega, da bolan zaposleni ostane doma: 
(436G4): »Pa če je kdo bolan, da ostane doma.«; 
do tega, da je treba redno pregledovati živila in njihove roke uporabnosti: 
(561G1): »Se prav vsa zelenjava k pride se pregleda sprot in kar je nagnita se že prec crne, kar je 
recmo več kot 15, 20 procentov nagnite zelenjave zavrnemo vse, tko da se to pregleda sprot, roki isto, 
seprav ponavad mamo vajenca oziroma tisti k so na praksi zadolženi za to, da zlagajo po hladilniku, 
tko da jim povemo, da se une stvari k pridejo na novo da se pogleda roke in da se une stvari k majo 
daljši rok spravi zati, tis tka majo kraši rok oziroma k so že odorti pa spredi, da maš takoj pri roki.« 
4.2.1.5 Delovni proces 
pri Temi »Delovni proces« so intervjuvanci odgovarjali, da je treba paziti pri uporabi 
pripomočkov pri različnih pripravah različnih jedi, tj. da ne pride do navzkrižnih 
kontaminacij. Glede shranjevanja živil so si precej enotni. Večinoma vsi shranjujejo meso 
in jajca ločeno od ostalih živil, saj so najbolj rizična. Zelenjavo shranjujejo v ločene hladne 
prostore ali hladilne komore. Pri znanju o temperaturah v hladilnikih si intervjuvani niso bili 
najbolj enotni. Prevladuje mnenje, da je najbolj optimalno shranjevanje hitro pokvarljivih 
živil okoli 4 °C; nekateri navajajo tudi višje temperature: do 8 °C: 
(547G2): »8, 4, 5, 6, 8 stopinj za jajca recimo.«  
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Nekateri so glede tega odgovorili bolj suhoparno, da morajo biti živila v hladilniku pokrita, 
drugi omenjajo nepredušno zaprtost posod z živili ali gotovo hrano, strogo ločenost shrambe 
živil v različnih hladilnikih in/ali prostorih, tretji šok komore: 
(542G9): »Ja, hladne predjedi damo takoj u hladilnik, pa tud sladice takoj serviramo po porcijah pa 
u vetrine, oz torte damo k se shladi takoj u hladilnik, pa lepo narezana, da se pol sam kosi vn jemljejo. 
Kkšne panakote pa to pa itak u šoker pa pol u hladilnik direkt.«; 
in parnokonvekcijske pečice: 
(566G2): »Prpravlena živila se delajo na zadnji trenutek, da se zadeve zaključijo, da če se takoj ne 
podelijo, seprav v pododo k gre na voziček pa naprej na oddelek, potem počaka v pečici al pa v 
konvektomatu /…/ rajš mam mal več da potem še k se podeli temepratura še vedno pade, tko da majo 
otroc vedno toplo hrano«. 
Glede zamrzovanja in odmrzovanja živil so si prav tako približno enotni, da odmrzujejo 
živila porcijsko in toliko, kot rabijo, da odmrzujejo v hladilniku ali pa na delovni površini in 
skoraj nikoli čez noč. Čez noč odmrznjene ribe, pravijo, glede na naše vprašanje, bi bile 
verjetno primerne in varne za zaužitje (ob predpostavki, da jo dobro prepečemo z vseh strani 
na optimalni temperaturi), čeprav ob tem odgovoru niso delovali najbolj prepričljivo 
(uporaba mašil, daljših pavz za razmislek).  
4.2.2 Kratki izvlečki intervjujev 
Izvleček G1 
Intervjuvanec G1 je na vprašanja odgovarjal suvereno. Zdi se, da je s sedanjo službo 
zadovoljen in da je imel prej službo, ki je imela slabše delovne pogoje, zato je bil med 
intervjujem zelo pozitivno naravnan. Med pogovorom navaja številne spodbudne besede, 
izraža se v množini, s čimer izraža pripadnost h kolektivu, ustvarja občutek, da ga zagovarja 
oziroma želi obvarovati podjetje pred negativno oceno, kar je za osebo z močno izraženo 
pripadnostjo zelo logična značilnost. Po drugi strani so bili odgovori spontani, direktni, le 
pri nekaterih stvareh, ki jih G1 ni znal takoj povedati (npr. kritične kontrolne točke, 
zamrzovanje, vprašanje o tem, ali je en dan prej odmrznjena riba naslednji dan primerna za 
zaužitje): 
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»Amm, v posebnem, pač damo jih v, amm, v tak pleh, da se odtajajo«, »Amm, ponavad mamo tm en 
lijak oziroma nek prostor, kjer tajamo zmrznjena živila«; »Ja.«; »(pavza). Mogl bi bit. Ampak glede 
na vpraša nje pomoje ni.« 
Intervjuvanec poudarja, da izobraževanje o sistemu HACCP ni dobro zastavljeno, ker gre za 
predavanje, skupno reševanje testa in podpis, da je oseba izobraževanje zaključila, a si 
praktičnega in dejanskega znanja s tem ni pridobila: 
»/…/ ti da test, ti pove odgovore, ti samo tist obkljukaš, ker je tvoj šef to plačal, podpišeš in on gre in 
ti si naredu hasap.« 
Pri delu ga motivirajo zadovoljne stranke, kar je nekaj, kar bi si želeli, da na prvo mesto 
postavlja več zaposlenih; demotivirajo ga morebitni slabši delovni odnosi kolektiva.  Dobri 
delovni pogoji in dobro vodstvo ustvarjajo dobre odnose med zaposlenimi, kar pozitivno 
vpliva tako na delo kot na sam želeni ekonomski učinek vsakega podjetja (četudi ta ni nujno 
povsod prioriteta) – dobiček. 
Kratek izvleček G2 
Intervjuvanec G2 je pri intervjuju, glede strokovnih vprašanj (npr. odgovor o temperaturi 
shranjevanja jajc) pokazal izredno malo mero negotovosti, dobro je tudi opisal sistem FIFO: 
»K pride nova zaloga jajc, se ta stara potegne naprej in se dajo nova uzadi tko da k ti nasledniš odpreš 
hladilnih taprva zadeva k jo primeš primeš v narekovaju tastara jajca ane, tiste k so taprve najprej za 
ponucat.«; 
Glede konkretnih primerov in informacij s prakse, je pokazal ogromno znanja. Podajal in 
ponazarjal je jasne primere. Lahko dobimo občutek, da je pri svojem delu precej natančen: 
»/…/ pač, morš ga, človeka ozavestt od samga začetka, od tega kako je uzuni predelana, kakšna je 
dostava hrane, kakšne temperature morjo vit v hrani, potem kaj in kako so suho skladišče, zelenjava, 
potem pa so to te hladilniki k so naprej, jajca, mleko, po živilih, am, potem pa zelenjavo pa so svoji 
pulti oziroma svoje korita v kuhni, za sladice so svoja mesta in pač zadeva se prpravla tm kjer so 
zadeve naštimane /…/« 
Pri nekaterih vprašanjih je odgovarjal precej »splošno«; čeprav se zaveda pomena rednega 
in večkratnega umivanja rok, je povedal tudi, da je osebna higiena odvisna od vsakega 
posameznika: 
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»To j pa od samga človeka odvisn, to pa kle sploh ni, pač, jst pa … sm že delal z ljudmi k ne poznajo 
deodoranta, ampak pač vejo, da si je treba roke umivat k pridš že preden greš na vece si morš roke 
umit pa nazaj k prideš morš roke umit /…/«, 
kar je seveda res, a če ta oseba dela v gostinstvu, bi to moralo biti postranskega pomena – 
oseba, ki je zaposlena pri delu z živili, se mora zavedati pomembnosti osebne higiene. Z 
delom je zadovoljen. Pri delu ceni čas oziroma možnost kreativnega ustvarjanja: 
»Motivira me to, da mam proste roke pri kuhanju, da mam samo jed, am, lososova enolončnica, toj 
to, jst jo prpravm po svoje /…/«; 
ima dobre delovne pogoje, četudi omenja, da bi lahko bila plača višja. Kljub temu je 
poudaril, da ima za šefa dobrega kolega, kar ponovno nakazuje na to, da se delo ne meri le 
s plačo, temveč s počutjem na delovnem mestu: 
»Vsekakor bi mi pomagal, če bi mel višjo plačo, ampak zdej trenutno men ni tok to važn, delovnik na 
tej poziciji k sm na temu delovnmu mestu mam sanjski /…/ Mam pač kolega od sredne šole za šefa, 
mam dve starejše gospe, k mi pomagata, mislm k nm pomagata, vsi skp držimo, in tud zdele k sta sam 
dva, k sta šla dva na dopust …«. 
Glede sistema HACCP je eden bolj pozitivnih intervjuvancev, a bi si želel, da bi si nadrejeni 
vzeli več časa za uvajanje novega zaposlenega: 
»Men bi blo najbol všeč to, da še preden začneš, še preden nastopiš z delom, da si vzamejo, 2, 3 ure 
zate in te posebi lepo pelejo čez. Ne da tapru dan prideš na šiht in on more že delat, on more že 
prpravlat, on more že kuhat, ti se pa zravn loviš. To če si človk brez izkušenj more bit še dodatno 
stresno, če pa že maš kšn kilometr za sabo, pol je pa zadeva laži za narest.«. 
Četudi imaš za sabo nekaj delovnih izkušenj, vsaka nova lokacija, novo podjetje oziroma 
novo delovno okolje zahteva nova znanja in novo prilagajanje novemu okolju, za katerega 
bi si za dobro vpeljan nov kader bilo smiselno – in celo potrebno – vzeti več časa.  
Kratek izvleček G3  
Intervjuvanka G3 je podala zelo kratke odgovore, a ne tudi zelo jedrnate. Ob zavedanju, da 
smo si ljudje različni, bi kljub temu lahko rekli, da oseba ali nima preveč izkušenj z delom 
v gostinstvu, ali ni oziroma ni želela biti kritična do dela oziroma podjetja, v katerem dela. 
To je na eni strani razumljivo, saj smo ljudje po naravi večinoma precej zaščitniški »do 
svojih«. Na drugi strani pa to lahko nakazuje na veliko pomanjkanje znanja, informacij, 
morda tudi izkušenj. Tudi do sistema HACCP, ki so ga vsi drugi intervjuvanci vsaj malo 
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»pokritizirali«, oseba ni imela dodatnih besed (na vprašanje o tem, ali se mu zdi sistem 
HACCP koristen, je oseba G3 odgovorila s »seveda«), kar je lahko še en pokazatelj, da 
prenos znanja ni bil uspešen oziroma, da oseba ni razvila kritičnega razmišljanja, da bi lahko 
podala bolj kompleksen odgovor. 
Kratek izvleček G4  
Intervjuvanec G4 je pokazal precej iznajdljivosti, drugačnosti pri odgovorih. Podajal je 
konkretne primerne, ne v smislu, »kot so drugi povedali«, temveč sam podal konkretne 
primere: 
»Lahko, da je šlo za solato – francosko solato, lahko da je bilo premalo pečeno meso«. 
Prvi omenja tudi obveščanje pristojnih organov ob tovrstnih primerih. Navaja, da red in 
čistočo vzdržujejo s tem, da npr. pazijo, da pri rezanju zelenjave in mesa uporabljajo ločene 
deske, da je za preprečevanje podobnih okužb pomembno, da bolan delavec ostane doma in 
ne širi bolezni: 
»Hm, ne vem, pokličeš pristojne organe, da pridejo pobrat brise, /…/, počakaš na nadaljnje direktive. 
Dokler ni rezultatov pa vsega ne morš nič. /…/ Pa tud da pazš na pripomočke, k jih uporabljaš, v 
smislu desk, nožev, pa to da maš ločene stvari za meso, zelenjavo pa to.«. 
Glede uvajanja v delo je povedal, da imajo preveč dela oziroma da je zaposlenih premalo, 
da bi se novo zaposlenemu konkretno posvetili, zato je tudi lažje pričakovati, da zaposleni 
niso pri čisto vsem 100 % natančni in se držijo pravil: 
»Dostkrat se ful mudi delat pa res nimaš cajta da si pozorn na vse detajle. Pa tud premal nas je, da 
bi loh izvaju vse tko po reglcih. Drugač pa pridš na šiht pa že taprvi dan delaš, pač mal plavaš pa 
iščeš stvari ampak sj hitr nod pridš. Sploh če maš uredu sodelavce.«. 
Skrb zbujajoče je, da omenja, da na delovnem mestu nimajo in ne omenjajo nikakršnega 
izobraževanja (ki je, kot že večkrat rečeno, vložek v zaposlenega in ne »le« strošek«). Zdi 
se, da si izobraževanja oseba želi: 
»Pa mislm, da nam neb nč škodl.« 
Poudarja tudi, da je pomembno ne le usposabljanje o vedno istih rečeh, temveč tudi o 
novitetah na gostinskem področju. Sistem HACCP podpira oziroma bi se mu zdel smiseln – 
lahko bi sklepali, da samega izobraževanja ne pozna oziroma ga še ni bil deležen.  
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Kratek izvleček G5 
Intervjuvanka G5 je podajala odgovore v okviru nekega »prepričanja«, nekega splošnega 
mnenja, čeprav se je v teku pogovora izkazalo, da je izobražena in da ima znanje s področja 
gostinstva. Uporabljala je denimo izraze, kot so »ločevanje kuhinjskih pripomočkov«; 
»navzkrižne kontaminacije«; ob dogodku iz zgodbe je konkretno povedala, da je treba najti 
vzroke okužbe, jih analizirati in počakati na laboratorijske rezultate: 
»Ja, am, pač, treba bi blo vzet vse vzorce živil, am, jih poslat v laboratorij, da pa pač ugotovi, ker 
povzročitelj je biu to, potem pa se pač temeljito čiščenje in razkuževanje prostorov, se prav 
restavracija bi bila ta čs itak zaprta, če bi šprišlo do tega, pač, potem pa sigurno kšno izobraževanje 
na to temo ane.« 
Glede sistema HACCP direktno pove, da pride 'neka ženska', odpredava svoje, podpiše list 
in je zadeva rešena: 
»Ja, ma, enkrat na leto ponavad pride una ženska, k nas izobražuje, in pa nardi neko predavanje, in 
potem rešujemo nek test. Pač pride nekdo, k je zadolžen za to, da nas usposobi, mamo neko 
predavanje, po službi po navad, da nam hitr pove, kakšne so novosti, potem pa pač podpišemo.« 
Želi si manj suhoparnih predavanj, več praktičnih in konkretnih primerov izobraževanja, saj 
se na predavanju naučiš bore malo: 
»Ja jst osebno bi si želela, da bi blo mogoče mal več praktično, da ne bi blo pač suhoparno kot neka 
predstavitev, ampak da bi nam dejansko na licu delovnega mesta pokazal, kaj j treba pazt, kje so tiste 
največje bariere oziroma kje lahko pride do največjih napak.«. 
Motivirajo jo zadovoljni gostje; slabi odnosi v kolektivu so zanjo kot zaposleno velika 
demotivacija. Izredno pomembno se ji zdi izobraževanja gostinskega kadra; primerja ga z 
drugimi poklici (npr. »tudi zdravnik ne more kar operirati, mora najprej narediti šolo«). Moti jo sicer 
predvsem to, da so nekateri zaposleni popolnoma brez higienskih osnov; med njimi omenja 
predvsem kuharske pomočnike, da jim ni samoumevno, zakaj je treba umiti roke, ko režeš 
meso in preden se lotiš rezanja zelenjave. Meni, da take osebe brez osnov, četudi gre le za 
pomočnike, ne sodijo v kuhinjo, temveč najprej v šolsko klop: 
(»/…/, k so mogoče negostinske usmeritve in niti ne vejo, zakaj si je treba roke umit po tem, ko režejo 
zelenjavo al pa pripravljajo zelenjavo k misljo, da zelenjava itak ni nevarna al pa da ni nč rizičnga, 
in tudi te osnove jim manjkajo /…/.«). 
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Kratek izvleček G6 
Intervjuvanka G6 sprva deluje malce neprepričana v svoje besede; veliko uporablja besedno 
zvezo »ne vem«;  
»Am, ne vem, kaj bi me lahko demotiviral«; »Ne vem pa točko kakšne bolezni so to, kako se reče tem 
boleznim, ne vem.« 
Primer iz zgodbe navaja kot katastrofalen. Če bi intervjuvanka v tej zgodbi bila vodja, bi jih 
najprej pošteno izprašala, kaj se je dogajalo, kakšen je bil proces dela tisti dan, in jih v prvi 
vrsti poslala na eno »ornk« izobraževanje: 
»Ja jst mislm, da bi bla to kr katastrofa, če bi se to zgodil, to se ne sme zgodit, ne vem, če bi bla jst 
odgovorna, če bi bla jst vodja, bi definitivno delala na izobraževanju svojh delavcev, bi z njimi prvo 
mela en ornk sestank, en ornk pogovor, kaj so počel, kaj so delal, jim povedala pač neke osnove, k jih 
očitno nimajo.« 
Intervjuvanka omenja nujnost po doseganju higienskih minimumov, obveščanju zaposlenih, 
negovanju njihovega znanja: 
»Ja pri ns, mislm vsak zase to skrbi, ane, osebna higiena, pa tud vidiš, recimo pr sodelavcih, eni 
pospravlajo za sabo, eni pač ne, se to kr pušča na pultih, to je kr umazan, razmetan, toj tud odvisn, 
kašn človk si, kakšne delovne navade maš, am, tud obveščat jih je treba o tem, odvisn je to tud kok veš 
o osebnih higieni, kok si izobražen glede tega.« 
Poleg tega omenja še HACCP, da to ni le nek papir, na katerega se podpiše, da to ni v redu 
in da so ta izobraževanje zunaj delovnika, da tudi to ni v redu, da so ljudje po službi utrujeni 
in bi šli raje domov, ker po službi težje sledijo nečemu zelo pomembnemu; da bi to moralo 
biti všteto v delovni čas nakazuje na to, da podjetju za to najbrž ni kaj dosti mar: 
»Je pa res, da se vsi tega izogibajo, k je pač izven delovnega časa, ker je treba pridt prej v službo al 
pa ostt dlje časa in vsi čakajo, da grejo lahko domov, kar je tud razumljivo, logično.« 
Intervjuvanka pogreša več angažiranosti, povezanosti tima, omenja t. i. team building 
srečanja, kjer bi lahko združili znanje in druženje; bili bi tudi 'v koraku s časom': 
»Fajn bi blo,d a bi mel takšnega nadrejenega, da bi naredu mogoče kšn timbilding, da bi šli za vikend 
nekam, bi mel prijetno s koristnim druženje, pa pol tud kšno izobražvanje, da ne bi bli v tistmu 
delovnem procesu k se vsakmu nekam mudi.«.  
Zaveda se pomena dobrega sodelovanja sodelavcev; ne mara polovičarstva: 
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»Mene predvsem to moti, ker pridejo nekateri tko polet k nm delat in majo tiste kapce na glavi, k pol 
las vn štrli in gleda, to mene osebno ful mot, dej če maš kapo na glavi jo mej z enim namenom /…/«.  
Zaznati je, da ima oseba G6 dovolj znanja, je kritična do dela, do zaposlenih, da je 
pravzaprav zelo realna, da ve, se zaveda, kje so napake in si jih želi odpraviti (a to je delo in 
odgovornost vodje tima oziroma lastnika). Moti ga tudi, da se v podjetju na sistem HACCP 
še vedno gleda bolj kot na strošek in ne na vložek: 
»Ja, men se zdi ta sistem sicer koristen, ampak se mi zdi, da je vsako leto slabše iz leta v leto, kar se 
tiče izobraževanj in vsega, ker vsi sam gledajo na stroške, da bo ja čim vse venej, da bojo tud 
izobraževanja najcenejša, da ne bojo preveč denarja zmetal za izobraževanje, da bojo čim več oni 
pospravl v žep, ja … tko je.«.  
Kratek izvleček G7 
Oseba G7 je lastnica restavracije, zato je iz pogovora razvidno, da se čuti bolj odgovorno, 
kar se tiče vprašanj o higieni in standardih. Zdi se, da dobro pozna sistem, zakonodajo in 
pravila, ima primerno izobrazbo. Od svojih zaposlenih zahteva, da sta red in čistoča vedno 
na prvem mestu (npr. preoblačenje pri prehodu iz nečistega v čisto): 
»/…/ tud skrbimo , da je vedno čista, mamo zadostno število teh delovnih oblek, da če rpide do vidne 
umazanije, da se preoblečeš.« 
Zaveda se pomena prepoznavanja in vlaganja v dober kader, zaupa jim in to omogoča 
zagotovo tudi zaposlenim večje zadovoljstvo in suverenost, iz česar bi najbrž lahko sklepali, 
da so zaposleni z delovnimi pogoji zadovoljni. Kot lastnica se dobro zadeva, kot pravi, da je 
sistem HACCP prej večja obveza kot korist, saj da gre za usposabljanje enkrat letno: 
»Moji zaposleni, oziroma zdej mamo 2 kuharja zaposlena, se usposabljata vsako letno, tko k je pač 
treba«, 
ki je večkrat le na temo higiene rok ipd., ni pa bolj ozko usmerjeno, npr. higiena pri dietni 
kuhinji: 
»Mogoče bi bila taka ciljna izobraževanja na deločene teme, ne vedno le higiena rok, higiena 
zaposlenih, higiena prostorov, amapk recimo enkrat letno izobraževanje, namesto tega klasičnega 
hasapa, da bi bila priprava dietnih obrokov ane.« 
Kar se tiče bolj strokovnih vprašanj intervjuja se vidi, da je intervjuvanka imela znanje, da 
je bila pri teh odgovorih suverena – to potrjuje, da ima primerno (potrebno) izobrazbo: 
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(»/…/ pa glede na to, da sm jst iz živilske smeri, sm živilskih tehnolog /…/«). 
Pomemben dejavnik je tudi zaupanje vodilnih oseb – dober kader še ne pomeni nujno dobrih 
odnosov. Če vodja motivira in spodbuja zaposlenega in mu kljub usmeritvam in zahtevam 
pusti tudi določeno prosto pot, se to slej kot prej pozna pri odnosu in sami klimi v kuhinji – 
v tem primeru bi upala trditi, da so odnosi urejeni, da klima ni prenapeta in da so zaposleni 
dobro praktično usposobljeni.  
Kratek izvleček G8 
Intervjuvanec G8 je odgovarjal direktno in suvereno. Kljub temu se zdi, da zares pokaže 
realno sliko dela v kuhinji. Glede primera oziroma zgodbe na prvo mesto postavi potrebo po 
pogovoru zaposlenih: 
»Ja jst mislm, da bi mogl se pogovort vsi skupi kaj je šlo narobe /…/«), kaj se je dogajajo, tudi kasneje zelo 
poudarja pomembnost dobrega tima, dobre ekipe, za klimo v kuhinji (»Zdej so znatno boljši, tud klima v kuhni 
je čist drugačna, vsi radi pridemo delat, mislim, ni nam problem pridt v službo, pa tudi dobr sodelujemo, to se 
mi zdi zlo pomembn, kako med samo sodelujemo.« 
Četudi ga moti višina plače: 
»Demotivira me najbolj mogoče prenizka plača.« 
Hkrati je do nekaterih stvari intervjuvanec kritičen. Sistem HACCP ne omenja kot preveč 
dobrega – bolj v smislu, da je pač potreben za nek red, ker to mora biti, sicer pa da bi moral 
biti zastavljen drugače in bi zaposleni potem tudi nanj gledali bolj resno in bolj kot nujni 
sestavni del dela v kuhinji: 
»Mislm, da je koristen, k se pač edin tko vzdržuje nek higienski standard, nek higienski minimum, jst 
mislm da je koristn.« 
Čeprav v eni točki intervjuvanec omenja higieno kot nekaj, kar…(»/…/ kako je pa z osebno 
higieno pa ve vsak zase«), torej da si vsak umiva roke 'po svoje' oziroma kadar se mu zazdi, to 
ni preveč navdihujoča informacija, saj brez standardizirane in predpisane higienske prakse 
pri zaposlenih pri delu z živili pač ne gre; zaposleni pri delu z živili se morajo pri izvajanju 
lastne prakse zavedati pomena higiene živil zaposlenih, procesov in delovnih prostorov, kar 
se mora razumeti kot izredno pomembno aktivnost vsake kuhinje. Zavedati se moramo, da 
gre za dejavnost, kjer je v igri zdravje potrošnikov, zato mora biti vsaka hrana brez 
pomislekov stoodstotno pripravljena varno, saj so prav zaposleni na koncu odgovorni za 
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morebitne zaplete, ki pristanejo v zgodbah, ki jo podajamo na začetku vsakega intervjuva. 
To izhaja iz pomanjkanja znanja – torej ponovno velja omeniti, da je glede varnosti živil in 
doseganja minimalnih in higienskih standardov prvi korak v pravo smer primerno 
izobraževanje in spodbujanje zaposlenih.  
Kratek izvleček G9 
Intervjuvanec G9 je odgovarjal suvereno. Uporabljal je konkretne primere in besede (npr. 
»stvari prekuhat, rakužit, lonce, šefle«); pri odgovarjanju (in sklepamo, da tudi delu) je natančen. 
Ob primeru iz zgodbe opozarja, da ni pomembno le razkuževanje ipd., temveč tudi pogovor 
pri sodelavcih glede nastale situacije: 
»Pol pa itak se pogovort s sodelovci kaj so delal oz kako je pršlo do tega, če bi kdo vedu al pa priznov 
da je bla napaka«; 
omenja tudi, da so vedno na zalogi nove uniforme in rokavice za preobleko(»/…/, rokavice za 
serviranje, uniforma pa tud če se umaže mamo dost rezerve.«). Kar se tiče usposabljanj, pove, da 
študentov ne izobražujejo: 
»To je pa lastnik za te študente odgovorn, ampak itak ponavad ne kuhajo, sam prpravlajo pa kej 
pomagajo, tko d mislm da se jih ne izobražuje.«; 
sicer tudi pri njih (zaposlenih) nič kaj posebnega – enkrat letno. Ob prihodu na delovno 
mesto je opravil zdravniški pregled, varnost pri delu in izobraževanje HACCP; največ mu je 
pomenila pomoč sodelavcev ob uvajanju:  
»Zdravniški pregled sm meu, pa pol varstvo pri delu pol je biu pa hasap pa sodelovcism pršou. So mi 
ful pomagal, se mi zdi to kr najbol pomembn. Da maš pomoč od sodelavcev.«.  
Ob tem ponovno lahko sklepamo, da so za še enega intervjuvanca zelo pomembni dobri 
odnosi na delovnem mestu. Omenja, da ima dobrega nadrejenega (»Pa šef je tud legenda«), 
čeprav bi lahko bilo bolje z večjim plačilom in štetimi nadurami, a tega ne postavlja na prvo 
mesto: 
»Edin če bi bla bolša plača al pa kkšne plačane dodatne ure, k je treba bit dlje skor vedno, ko smo 
zvečer, pa pač se to šteje samo v delovni čas.. nam ne plačajo nadur.«,  
Glede HACCP še pove, da je sicer OK, ampak da je umivanje rok na izobraževanju že 
velikokrat videl in da je čas za kaj novega, da bi bilo bolje, če bi bile stvari prikazane bolj 
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konkretno, da se res tudi v teoriji naučiš tisto, kar delaš v praksi, in da je treba izobraževanje 
zastaviti mnogo širše: 
»Zakaj naprimer si je treba tok roke umivat, pa zakaj ne smeš bolan delat. Mi sam vemo da ne smeš, 
k loh kej preneseš, noben pa pomoje točno ne ve zakaj,« 
da je treba ne le omenjati nekaterih stvari, temveč biti bolj konkreten pri tem ter izpostaviti 
tako dobre kot slabe prakse. 
Kratek izvleček G10 
Intervjuvanec G10 je odgovarjal hitro, a površinsko. Glede izobraževanja drugih ni vedel 
dosti povedati. Skliceval se je na druge, da to ve pač šef: 
»Šef to dela. Jz to res ne vem. Mene niso neki usposablal, k so me sodelovci uvajal pa so mi povedal 
kako oni delajo.«; 
na prvo mesto motivacije in zadovoljstva je omenil urnik:  
»Motivira me to, da sm kmal doma k je dopoldan. To da sm frej popoldan loh, pa da ni vikendov, kar 
je kr redko u gostinstvu /…/«) ter višino plače ( »/…/ Sam je pa pol tud temu primerna plača. Če bi 
bla višja plača bi blo sigurn bolš. Tko pa kr garamo za tak dnar.«), 
Glede okužb z mikroorganizmi izpostavlja samo razkuževanje, sprotno pospravljanje 
površine (»Ja umivanje rok, pa razkužvanje. Pa da je čisto.«), pokrivanje hrane (»V hladilniku, posebi 
pokrit«) – skratka, gre za stvari, ki jih v veliki meri opravljajo vsaj v tej osnovi vsa gostinstva. 
Skrb zbujajoč je podatek, da živila odmrzujejo čez noč: 
»Damo zjutri ven pa se odtaja, al pa en dan prej pa pol u hladilnik čez noč, k pa zjutri pridemo damo 
pa na pult, d se še dokonca odtaja. Odvisn kok veliki kosi so.«; 
in odgovor, da je čez noč odmrznjena riba naslednji dan popolnoma varna za zaužitje (»To pa 
ne vem. Pomoje, da ja.«). Glede sistema HACCP omenja, da precej časa vzamejo birokracija, 
papirji, da bi ta čas raje namenili bolj konkretnejšemu izobraževanju in informacijam: 
»Ja je koristen, ampak je ful nekih papirjev za izpolnjevat. To nam vzame cajt, pol se pa niti ne posvetiš 
temu ampak realno na hitr neki napišeš. Bolš bi blo d neb blo tok papirjev, pa bi se več mogoče naučil, 
če bi nas pršl izobražvat, k pa da to pišemo. Ampak je to nek red. Tko d vrjamm d more bit tko, drugač 
neb noben preverju hladilnikov pa skrinj pa tega,.« 
 69 
čeprav tako pač mora biti – brez tega bi bila situacija, kot je opisana v zgodbi, ne tako redek 
pojav:»Po tej zgodbi je kr tko mal ... to se res dogaja ... Ne vem kako točn bi mi reagiral pa noben pomoje ni 
dost naučen.« Izpostavlja torej, da nimajo znanja, česar pa si oziroma bi si moral želeti vsak 
'pravi' gostinec.  
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5 RAZPRAVA 
5.1 Pregled znanstvenih objav 
Po pregledu 37 znanstvenih objav ugotavljamo, da avtorji na področju znanja, odnosa, 
vedenja in ravnanja z živili uporabljajo v manjšem deležu (24,3 %) kombinirani metodološki 
pristop. Avtorji še vedno večinoma uporabljajo kvantitativni pristop (59,3 %), medtem ko v 
novejšem času trend kombiniranega metodološkega pristopa raste. Pri pregledu znanstvenih 
objav in analizi štirih ključnih elementov (znanje, odnos, vedenje in ravnanje z živili) 
ugotavljamo, da avtorji znanstvenih objav največ poudarka namenjajo predvsem znanju (37 
%). Nato sledita ravnanje z živili (29 %), odnos (25 %), najmanj pa se raziskuje vedenje (5 
%) zaposlenih pri delu z živili. Vedenje je pri zaposlenih najtežje merljivo, saj ga zaposleni 
lahko zgolj opisujejo s svojimi besedami (subjektivnost). Pri objektivnem opazovanju 
velikokrat ne vidimo realne slike, saj se vedenje ob prisotnosti opazovalca razlikuje od 
dejanskega. Največkrat uporabljeni parametri analiziranja zaposlenih so uporaba 
strukturiranih vprašalnikov, polstrukturiranega intervjuja in opazovanja pri delu. Nekateri 
avtorji znanstvenih objav (Pilling et al., 2008; York et al., 2009; Ansari-Lari et al., 2010; 
Parry-Hanson Kunadu et al., 2016) ugotavljajo, da je pri varnosti hrane najpomembnejši 
odnos do živil, ki vpliva na izvajanje ustrezne prakse pri rokovanju z živili. Tisti zaposleni, 
ki bodo imeli pozitiven odnos do živil, bodo bolje upoštevali smernice o varnosti živil. 
Rezultati pregledanih znanstvenih objav (Ansari-Lari et al., 2010; Osaili et al., 2013; 
Mclntyre et al., 2013) poudarjajo pomen usposabljanja zaposlenih, upoštevanja načrtovanih 
programov usposabljanja ter ocenjevanja zaposlenih pri samem delu. Nekaj pregledanih 
znanstvenih objav (Cunha et al., 2014; Pragle et al., 2007; Ko, Wen-Hwa, 2011) je pokazalo, 
da teoretično usposabljanje zaposlenih ni vedno povezano z njihovimi stališči in odnosom 
do varnosti hrane ter lastno prakso, ki jo izvajajo vsakodnevno. Kljub učinkovitosti 
usposabljanja za izboljšanje znanja pa je usposabljanje o higieni živil manj učinkovito, saj 
ne vključuje psihološkega pristopa, ki bi motiviral zaposlene, da začnejo zavestno ravnati po 
načelih dobre prakse. Soon in sodelavci (2012) so ugotovili, da bi usposabljanja za doseganje 
želenega znanja in ohranjanja le-tega morala biti periodična. Tako bi dolgoročno dobili 
boljše zavestno ravnanje in vedenje zaposlenih pri delu o higieni živil. 
Pri pregledu znanstvenih objav ugotavljamo, da večina avtorjev znanstvenih objav poudarja, 
kako pomembna so usposabljanja in izobraževanja zaposlenih, ki bi morala biti pogostejša 
 71 
(Besa Martins et al., 2014; Faour-Klingbei et al., 2015; Zanin et al., 2015; Malhotra et al., 
2008). Kaže se ključna potreba po izobraževanju o varnosti živil, velika potreba po stalnem 
usposabljanju in izobraževanju, ki bi imelo učinek na vedenjske spremembe zaposlenih pri 
delu z živili med procesom rokovanja z živili. Izobraževanja in usposabljanja bi spodbudila 
pozitiven odnos do varnosti hrane in s tem preprečila tveganja v povezavi z nepravilnim 
rokovanjem s hrano.  
Usposabljanje zaposlenih je najbolj učinkovito, ko vključuje vsebine, ki se ukvarjajo s 
kakovostjo hrane in z osebno higieno v skladu s standardi in smernicami varne hrane. Teme, 
ki se najpogosteje pojavljajo na usposabljanjih, so osebna higiena, varnost živil, analiza 
tveganja in ugotavljanja kritičnih kontrolnih točk, higiena na delovnem mestu in osnovna 
mikrobiologija. V študiji Opolski Medeiros in sodelavcev (2011) so ugotovili, da so 
usposabljanja najbolj učinkovita, kadar vključujejo avdiovizualne vsebine, video posnetke 
in praktične vaje. Izvajanje praktičnih vaj med usposabljanjem je običajno največkrat 
povezano z umivanjem rok. Usposabljanje zaposlenih bi lahko bilo tudi motivacijske narave 
(dodatek k plači, nagrade, plačane ure, koriščenje nadur…), saj bi s tem izboljšali odnos in 
motiviranost ter posledično pozitivno naravnanost do dela. 
Santos in sodelavci (2008) so ugotovili, da je raven znanja o higieni in varnosti živil odvisna 
od starosti zaposlenih, njihove motivacije za delo in usposabljanja (tisti, ki so bili 
usposobljeni, so imeli boljše znanje). Zaposleni kot razlog za slabše ravnanje v skladu s 
predpisi navajajo delovno obremenitev, ki znatno vpliva na oceno lastne prakse v smeri 
varnega ravnanja z živili. Ravni znanja med zaposlenimi se močno razlikujejo in lahko z 
izboljšanjem usposabljanja povečajo motivacijo pri delu. Usposabljanje bi moralo biti 
naravnano na področje psihološkega zavedanja in pomena, ki ga lahko ima njihovo ravnanje 
z živili na zdravje gostov. 
S pregledom znanstvenih objav ugotavljamo tudi, da bi kontinuirana usposabljanja privedla 
do izboljšanja varnosti hrane samo, če bi zaposleni pridobljeno znanje spremenili v pravilen 
odnos do ravnanja z živili na delovnem mestu. Izdelati je potrebno nov holistični model 
usposabljanja, ki bo vključeval celovit pristop k usposabljanju in prepoznaval vse vplive na 
usposabljanje ter prenesel želene rezultate v prakso (Seamen, Eves, 2006). Holistični model 
se nanaša na čustvene procese in miselne vzorce zaposlenih. S tem načinom izobraževanja 
bi poskušali povezati telo in um v osebnostno celoto, spremeniti odnos zaposlenih, ki ga 
imajo do živil, ker ta v največji meri vpliva na vedenje in posledično izvajanje vsakodnevnih 
 72 
praks. Zavestno ravnanje zaposlenih je dober napovedovalec za boljše izvajanje lastne 
prakse. Vse več avtorjev pregledanih znanstvenih objav (Clayton, Griffith, 2008; Soon et al., 
2012; Betts, Hinsz, 2015; Cunha et al., 2014) poudarja, kako pomembno je razmerje med 
psihološkimi konstrukti in prakso varne hrane. Učinkovitejši bi bili s spreminjanjem 
organizacijske kulture varnosti hrane. S pomočjo tega bi v večji meri dosegli, da bi se 
zaposleni pri delu z živili vedli v skladu z higienskimi načeli. Zaposlene je potrebno 
motivirati v tej meri, da se v primeru slabe prakse samodejno odzovejo in se zavedajo, zakaj 
je pomembno ravnati po načelih dobre higienske prakse (ne le njihovo znanje, temveč 
sposobnost povezave s psihološkim vidikom, naravnim odzivom zaposlenih) (Clayton, 
Griffith, 2008). Študija Mitchell in sodelavcev (2007) poudarja, da bo prizadevanje za 
spremembe in odnos zaposlenih boljši, če bo splošno izvajanje sistema HACCP med 
zaposlenimi sprejeto kot učinkovita metoda za preprečevanje bolezni, povezanih s hrano. 
Sistem HACCP potrebuje timski pristop in razumevanje razlogov za postopke spremljanja 
rokovanja živil in poudarja potrebo po stalnem usposabljanju. Motivacija zaposlenih in 
ustvarjanje pozitivnega odnosa imata največji vpliv na odnos zaposlenih do rokovanja z 
živili in preprečevanja okužb, ki so povezane z nepravilnim rokovanjem z živili (Buccheri 
et al., 2007). Koin Wen-Kwa (2011) sta iz analize odnosov ugotovila, da imajo znanje, odnos 
in vedenje pozitivne vplive drugna drugega, kar kaže na rezultat, da je vedenje posredovalna 
spremenljivka za znanje in boljši odnos. Skozi kaskade notranjih učnih procesov (v času 
študije) je bilo ugotovljeno, da je znanje spremenilo odnos, medtem ko odnos v največji meri 
vpliva na vedenje zaposlenih. Temeche in sodelavci (2016) priporočajo, da se vzpostavi 
model izobraževanja in usposabljanja zaposlenih o varnosti hrane, dobrih higienskih 
praksah, ki naj temeljijo na odnosu do živil inkako vse to prenesti v dobro prakso. 
5.2 Polstrukturirani intervjuji 
V magistrski nalogi smo uporabili kombinirani metodološki pristop, torej kombinacijo 
kvantitativnih in kvalitativnih metod. S pomočjo metodološke kombinacije smo dobili bolj 
poglobljen vpogled v raziskano tematiko, saj smo z uporabo polstrukturiranih intervjujev 
stopili v osebni stik z zaposlenimi in dobili bolj osredotočene in pripovedne odgovore. 
Vprašanja, ki smo jih zastavljali, so bila odprte narave, intervjuvanci so lahko odgovarjali 
kratko in jedrnato ali pa so razglabljali o določeni temi. Glede na pripravljenost 
komuniciranja se tudi intervjuji med seboj močno razlikujejo. Psihološko-sociološke teorije, 
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ki vplivalo za vedenje ljudi in jih podrobneje predstavljamo v magistrski nalogi, imajo vlogo 
dobrega okvira za napovedovanje vedenja. Razumevanje teorij je pomembno za nadaljnje 
raziskovanje družbenega vedenja in vedenjskih vzorcev zaposlenih pri delu z živili in 
poskusu spreminjanja higienskega ravnanja z živili. Kognitivne teorije temeljijo na 
človekovih vedenjskih namerah, željah, prepričanjih in strahovih ter raziskujejo, kakšni so 
človeški procesi učenja, zaznavanja, reševanja problemov ipd. Teorije, ki jih opisujemo, so 
pri nekaterih avtorjih znanstvenih objav (Clayton, Griffith, 2008; Mullan, Wong 2010) 
deležne tudi kritik. Omenjeni avtorji se namreč zavedajo, da so ljudje morda precej netočni 
pri opisovanju procesov, na katerih temeljita njihovo vedenje in ocena lastne prakse pri 
rokovanju z živili. Sparks in sodelavci (2001) so po drugi strani prepričani, da lahko 
kvantitativni vprašalniki z določenimi vprašanji natančno napovedujejo vedenje, vendar je 
potrebno upoštevati ambivalentnost. Študija Sparks in sodelavcev (2001) navaja, da se 
ambivalenca nanaša na povsem nasprotna čustva ali stališča v zvezi z določenimi 
situacijami, idejami ali željami pri določeni osebi. Lahko rečemo, da je ambivalenca vrsta 
notranjih konfliktov, ki se pri zaposlenih pri delu z živili ter lastniki restavracij kaže 
predvsem pri analizi stroškov in koristi gostinskih podjetij pri higieni in posledično varnosti 
živil ter pri času (npr. lastniki bi radi organizirali kakovostna izobraževanja, vendar je vse 
povezano s stroški izobraževanja; zaposleni bi si večkrat ali pa dlje časa umivali roke, vendar 
izgubijo čas, ki je zaradi preobremenjenosti zelo dragocen idr). 
Intervjuvanci so poudarjali, da se jim sistem HACCP sistem zdi koristen za varnost živil. 
Omenjali so, da bi radi imeli več usposabljanj, predvsem praktičnih in bolj tematsko 
obarvanih. Najbolj jih moti, da so izobraževanja zunaj delovnega časa, saj bi v primeru, če 
bi izobraževanja potekala v okviru delovnega časa, bili bolj dovzetni za sprejemanje 
sprememb in poslušanje predavanj. Predlagali so tudi organizirana vikend izobraževanja, da 
bi združili prijetno s koristnim (t.i. »team building«), vendar se zavedajo stroškov, povezanih 
z organizacijo. Pri intervjuvancih je bilo zaslediti, da bi posebej izpostavljali 
preobremenjenost na delovnem mestu, saj tudi vprašanja niso bila naravnana na omenjeno 
problematiko. Intervjuvanci so močno poudarili dodatek k plači oziroma višjo plačo za 
boljšo motivacijo. Največ intervjuvancev bi bilo bolj motiviranih, če bi prejemali višje 
mesečne dohodke. Nekaj jih je celo omenilo, da bi zvišanje plače pripomoglo k boljšemu 
odnosu, ki ga imajo zaposleni do dela z živili, do higienskih načel, povezanih z varnostjo 
živil. Rezultati znanstvenih objav (Parry-Hanson Kunadu et al., 2016; Manes et al., 2016; 
Baş et al., 2016) kažejo slabo prakso zaposlenih pri delu z živili pri zamrzovanju in 
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odmrzovanju hrane. Rezultati študije Parry-Hanson Kunadu in sodelavcev (2016) so 
pokazali, da anketiranci na splošno niso imeli dovolj znanja o varnosti hrane. Tudi 
intervjuvanci so na vprašanja v zvezi z odmrzovanjem in pripravo odtaljenih rib odgovarjali 
napačno. Ugotavljamo, da so na področju znanja najpomembnejša kritična področja 
intervjuvancev osebna higiena (umivanje rok), odmrzovanje živil ter kritične kontrolne 
točke. Čeprav se prav vsi intervjuvanci dobro zavedajo, kako pomembna je osebna higiena 
in higiena rok, je prenos znanja v prakso v večini primerov neuspešen. Slaba praksa 
intervjuvancev je vključevala neučinkovito umivanje rok, predvsem časovni okvir umivanja 
rok. Intervjuvanci si roke v povprečju milijo šest sekund. Stojnić (2018) je v svoji magistrski 
nalogi ugotovila, da je znanje zaposlenih pri delu z živili pomanjkljivo zlasti na področju 
poznavanja temperaturnih zahtev za hladne in vroče shranjevanje in toplotno obdelavo, 
navzkrižne kontaminacije in osebne higiene zaposlenih. Potegnemo lahko vzporednico z 
ugotovitvami naše raziskave in raziskave Stojnić (2018), v kateri navaja, da je potrebno 
ozaveščati zaposlene o tveganjih pri delu z živili in njihovem obvladovanju ter jih učinkovito 
usposabljati. Tako, kot so ugotovili avtorji znanstvenih objav (Pragle et al., 2007; Opolski 
Medeiros et al., 2011; Dudeja et al., 2017; York et al., 2009), se je tudi pri intervjuvancih 
izkazalo kot resnično dejstvo, da bi v program usposabljanja morali vključiti praktične 
programe usposabljanja, ki usmerjajo zaposlene k pravilni praksi umivanja rok, higieni živil 
in jih učijo o boleznih, povezanih s hrano. Cunha in sodelavci (2014) so ugotovili, kako 
pomembno je sodelovanje vseh zaposlenih, ter – zelo pomembno – tudi vodij pri 
usposabljanju, da je tehnična oprema, s katero zaposleni rokujejo, enostavno dostopna (npr. 
primerno urejeni in opremljeni umivalniki) ter da so omogočena kontinuirana usposabljanja 
zaposlenih in njihovih nadrejenih ter vseh, ki so vključeni v živilsko industrijo (ta naj bi bila 
v najboljšem primeru na šest mesecev; vključevala naj bi menjavanja različnih tematik z 
različnimi poudarki na določeni temi ter v proces usposabljanja, svetovanja in zagotavljanja 
boljših higienskih praks vključevala tudi higienike, zdravstvene inšpektorje, sanitarne 
inženirje, in živilske tehnologe). Kaže se velika potreba po stalnem usposabljanju in 
izobraževanju, ki bi imela učinek tudi na vedenjske spremembe med procesom rokovanja z 
živili (Pragle et al., 2007). 
Zadovoljstvo z delom je zelo pomemben dejavnik, ki vpliva na zaposlene, njihovo 
motiviranost in način dela. Motivacija zaposlenih in ustvarjanje pozitivne klime vpliva na 
medsebojne odnose (timsko delo), na vedenje in posledično na izvajanje lastne prakse pri 
delu z živili. Tudi Buccheri in sodelavci (2007) so ugotovili, da je dobro timsko delo in 
 75 
medsebojno razumevanje ključno pri postopkih rokovanja z živili, saj z ustreznim 
predhodnim znanjem zaposleni med seboj komunicirajo in pomagajo, kar pripomore k 
boljšemu odnosu do higiene živil. Avtorji znanstvenih objav (Hui Key et al., 2016; Opolski 
Medeiros et al., 2011; Al-Shabib et al., 2016) navajajo, da imajo zaposleni pri delu z živili, 
ki so deležni vsakoletnega usposabljanja o varnosti živil, boljše znanje kot zaposleni, ki se 
ne izobražujejo. Najpomembnejšo vlogo in zavest do rednih usposabljanj zaposlenih na 
področju higiene živil ima nosilec živilske dejavnosti, ki je odgovoren za redno izvedbo 
usposabljanj zaposlenih. Pomembno bi bilo spremeniti tudi stališča in odnos delodajalcev 
do usposabljanj, jih ozavestiti in konstantno poudarjati, kako zares so pomembna 
kontinuirana in kakovostna usposabljanja zaposlenih o higieni živil. Liu in sodelavci (2015) 
ter Pragle in sodelavci (2007) so ugotovili, da bi bilo usposabljanje potrebno izvesti 
predvsem med nadrejenimi, saj bi ti z več znanja v nadaljnje lahko izobraževali novo 
zaposlene in opozarjali na morebitne napake. Učinkovito in ustrezno usposabljanje na 
področju higiene in varnosti živil, ki se izvaja z delodajalčevo podporo, ustreznimi sredstvi 
in kolegialno (timsko) podporo, ima večji učinek na namere zaposlenih pri delu z živili in 
dejansko ravnanje (izvajanje lastne prakse) z živili. Poleg tega je potrebno organizirati 
sistematično hierarhijo (lastniki, vodje, kuharji, pomočniki, študenti, ipd.) zaposlenih pri 
delu z živili, zlasti v zvezi s tistimi dejavniki, ki so namenjeni zagotavljanju varnosti živil, 
in zagotoviti, da vsak zaposleni prejme ustrezno usposabljanje (npr. izobraževanje vodij bi 
poleg klasičnega izobraževanja vsebovalo tudi elemente razvijanja komunikacijskih 
spretnostih, čuta za timsko delo, prilagodljivosti, odločnosti in želje po konstantnem 
izobraževanju in osebni rasti, analitičnem razmišljanju, medosebnih odnosih ipd). Tisti 
zaposleni, ki niso motivirani za delo, niso pripravljeni na novo učenje, težje sprejemajo 
konstruktivne kritike, ne vplivajo spodbudno na sodelavce in ne širijo pozitivne klime v 
delovnem okolju. Poleg naštetega tudi niso ambiciozni, radovedni in borbeni. Vsak 
zaposleni, ki je pri delu motiviran, se je sposoben učiti iz lastnih napak, jih popraviti in 
prenesti v nove situacije. Motivirani zaposleni s pozitivnim odnosom v delo vlaga svoj trud, 
spoštuje vse zaposlene, ne samo nadrejene, in svoje delo opravlja odgovorno in zanesljivo. 
Tudi Jevšnik in sodelavci (2008) so ugotovili, da sta za dosego ciljev potrebna dva osnovna 
pogoja: ustrezno delovno okolje s higiensko tehničnega vidika in motivirano, zadovoljno in 
usposobljeno osebje. Tudi nezadostna usposobljenost vpliva na samozavest in odločnost 
zaposlenih, zato neusposobljeni večkrat potrebujejo spodbudo oziroma nekoga, ki jim vliva 
moč in znanje, da lažje premagujejo ovire. Če zaposleni pri delu z živili nima gostinske 
izobrazbe ali pa je brez delovnih izkušenj, bi ga bilo pred vsakim vstopom na delo potrebno 
 76 
ustrezno usposobiti. Za vsakega zaposlenega pri delu z živili negostinske izobrazbe bi bilo 
potrebno dodatno  izobraževanje in praktično usposabljanje. Prav zaradi neznanja zaposlenih 
pri delu z živili velikokrat prihaja do kršitev pravil o higieni živil, ki lahko vodijo v okužbe 
in/ali zastrupitve z živili. 
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6 ZAKLJUČEK 
Z magistrsko nalogo smo dobili globlji vpogled na področje varnosti in higiene živil pri 
zaposlenih pri delu z živili, njihove implicitne predstave in mnenja glede ovir pri 
zagotavljanju varnosti živil. Zavedamo se, kako pomembna so izobraževanja in 
usposabljanja na omenjenih delovnih mestih, da bi se to področje moralo ustrezno urediti in 
regulirati ter prilagoditi dejanskemu stanju v praksi. S pomočjo pregledanih znanstvenih 
objav in opravljenih polstrukturiranih intervjujev ugotavljamo, da je usposabljanje ter 
informiranje na področju varnosti in higiene živil najpomembnejše in da pripomore k 
pozitivnemu odnosu rokovanja z živili. Zavedati se je potrebno, da je gostinstvo dejavnost, 
ki vpliva na zdravje potrošnikov, zato mora biti vsa hrana brez pomislekov in stoodstotno 
pripravljena varno, saj so prav zaposleni na koncu odgovorni za morebitne zaplete, ki 
pristanejo v zgodbah, ki jih podajamo na začetku vsakega intervjuva. 
Na začetku raziskave smo si zastavili cilje in raziskovalna vprašanja, ki so se nanašala na 
metodološke pristope, ki jih uporabljajo avtorji znanstvenih objav, analizo psihološko-
socioloških teorij, ki vplivajo na vedenje ljudi, ali se zaposleni vedejo v skladu s higienskimi 
načeli, katere so psihološko-sociološke ovire na področju vedenja zaposlenih pri delu z živili 
ter zakaj se pojavljajo. V nadaljevanju so povzete temeljne ugotovitve magistrske raziskave: 
• Pri pregledu literature opažamo, da tudi avtorji znanstvenih objav uporabljajo 
kombinirani pristop, in sicer v 23,4 %. V magistrski nalogi uporabljamo kombinirani 
metodološki pristop, ki vključuje kvantitativni sistematični pregled literature in 
kvalitativno vsebinsko analizo, ki smo jo izvedli s pomočjo uporabe polstrukturiranih 
intervjujev. 
• V okviru magistrske naloge preverjamo znanje, odnos, vedenje in ravnanje z živili 
zaposlenih pri delu z živili ter ugotavljamo, da pri pregledu znanstvenih objav avtorji 
v največji meri raziskujejo znanje zaposlenih pri delu z živili (37 %). Sledijo jim 
ravnanje z živili (29 %), odnos (25 %) in vedenje (5 %). 
• Analizirane psihološko-sociološke teorije (TPB, TRA, HBM, itd.) vplivajo na 
vedenje ljudi tudi na področju zagotavljanja varnosti živil. 
• Psihološko-sociološke ovire, ki so bile najpogosteje zaznane pri intervjuvancih, 
sovpadajo z ugotovitvami avtorjev znanstvenih objav in se najpogosteje navezujejo 
na motiviranost zaposlenih, odnos do dela in sodelavcev (timsko sodelovanje), 
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pozitivno vzdušje v delovnem okolju ter na zaupanje v vodjo/nadrejenega in občutek 
varnosti.  
• Psihološko-sociološke ovire največkrat izhajajo iz pomanjkanja znanja (torej velja 
ponovno omeniti, da je glede varnosti živil in doseganja minimalnih higienskih 
zahtev prvi korak v pravo smer primerno usposabljanje in spodbujanje zaposlenih), 
slabih medsebojnih odnosov (medsebojna komunikacija) in slabe motivacije za delo 
(zaradi prenizke plače, delovnega časa). 
• S pomočjo polstrukturiranih intervjujev ugotavljamo, da je znanje zaposlenih pri 
delu z živili pomanjkljivo in vpliva na rokovanje z živili. Kljub usposabljanju 
zaposlenih še vedno prihaja do nepravilnega rokovanja z živili, kar pomeni, da je 
prenos znanja v prakso nezadosten ali celo nepravilen. 
V nadaljnjem raziskovanju bi bilo smiselno izdelati načrte usposabljanja zaposlenih, ki bi 
vključevali vse prej omenjene elemente povezane s praktičnim prikazom, jih implicirali v 
gostinske obrate in opazovali, kako se zaposleni pri delu z živili odzivajo na spremembe. Na 
osnovi pridobljenih podatkov bi lahko utemeljeno spremenili program usposabljanja 
zaposlenih pri delu z živili. 
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8 PRILOGE 
8.1 PRILOGA 1: Zapisnik/protokol intervjuja 
Koda intervjuvane osebe: ______________  
Ura pričetka: .......... Ura zaključka: .......... 
Demografski podatki 
Spol: M/Ž 
Starost: 
Gostinska usmeritev / negostinska usmeritev 
Delovne izkušnje v gostinstvu:  
Pred pričetkom intervjuja vas prosimo, da preberete zgodbo. 
ODMEVNA NOVICA V ČASOPISU 
Več kot 100 ljudi ZASTRUPLJENIH S HRANO 
Prejšnji teden se je na turistični kmetiji XY zastrupilo več kot 90 od skupno 132 gostov. Pri 
večini ljudi so se kaj kmalu po zaužitju hrane pojavile hude prebavne težave, vročina, mnogi 
so tudi bruhali, zato so na zdravljenje na infekcijskem oddelku bolnišnice sprejeli tudi 
dvanajst ljudi. Predstojnik oddelka je povedal, da so rezultati analiz pokazali zastrupitev s 
Salmonello enteritidis. Dvanajst ljudi se še vedno zdravi na infekcijskem oddelku. 
Večina oseb, ki so se zastrupile, o dogodku ni želelo govoriti. Kljub temu smo uspeli izvedeti 
nekaj podrobnosti, ki nam jih je posredoval gost, ki je bil v gostišču XY v petek, na dan 
množičnih zastrupitev, kot član skupine 40 gostov: »Jedel sem mesni krožnik, solato in 
pecivo. Hrana je bila okusna. Prve težave so se pojavile v soboto zjutraj po zajtrku. Imel sem 
prebavne motnje, dobil sem vročino, drisko. Stanje je bilo še slabše v nedeljo. V ponedeljek 
mi je žena prinesla antibiotike, vendar se stanje ni izboljšalo. Tako sem pristal v bolnišnici, 
kjer sem dobil infuzijo. Zdaj se mi zdravje postopno vrača. Med vsemi v naši družbi le dva 
nista obolela, mlajši pa so imeli manj zdravstvenih težav,« je povedal gost.  
  
Gostišče XY se z gostinstvom ukvarja že 15 let in doslej še ni imelo tovrstnih težav. Gostišče 
je med ljudmi dobro poznano. V petek in soboto so v kuhinji delali štirje delavci; meso in 
jajca (morda do zdaj najbolj sporni vrsti živil) so kupili na znani perutninski farmi. Pred 
kratkim so tudi prenovili kuhinjo, kjer so nato opravili temeljito dezinfekcijo. Dokler izidi 
vseh zdravstvenih analiz ne bodo znani, bo gostilna zaprta. Zanimiv je tudi podatek, da naj 
bi se s hrano zastrupili tudi gostje, ki so jedli le zelenjavo. 
Vprašanja na osnovi prebrane novice: 
- Kaj si vi mislite o prebrani zgodbi? 
a) Zakaj mislite, da je prišlo do izbruha?  
b) Kaj bi naredili, če bi pri vas prišlo do takšnega primera?  
c) Kako oz. na kakšen način skrbite, da pri vas ne pride do okužb/zastrupitev z živili? 
- Če dobite nove zaposlene (tudi študente), kako jih usposobite za delo z živili?  
a) Kako se vi usposabljate glede higiene živil? 
b) Kakšnega usposabljanja o higieni živil bi si vi osebno želeli? 
- Kaj vas pri vašem delu najbolj motivira in kaj demotivira?  
Vprašanja o higieni živil: 
- Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, 
Staphilococcus aureus?  
a) Kakšne bolezni povzročajo?  
b) Ali poznate preventivne ukrepe, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi 
bakterijami? 
- Kako shranjujete živila v hladilniku? 
a) Kje shranjujete surovo meso in kje že pripravljena živila? 
- Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
- Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako 
jo obvladujete? 
- Kdaj in kako si umivate roke? 
- Kako odtalite zamrznjena živila? 
- Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljene pri sobni 
temperaturi npr. na pultu čez noč in smo jih potem ustrezno pripravili, so varne 
oz. jih lahko zaužijemo? 
- Se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
  
  
8.2 PRILOGA 2: Informacije za prostovoljce 
Raziskovalna študija 
»Analiza ovir pri zagotavljanju varnosti živil med zaposlenimi pri delu z živili« 
Informacije za prostovoljce 
Kljub dejstvu, da se na področju varnosti živil izobražuje in usposablja na tisoče zaposlenih, 
da se izvajajo redni inšpekcijski pregledi in testiranja, varnost živil še vedno ostaja 
pomemben izziv za javno zdravje. Zakaj je temu tako? Ko govorimo o izboljšanju varnosti 
živil se moramo zavedati, da je proces izboljšanja več kot samo znanost o prehrani; 
pomembno je predvsem vedenje ljudi. Lahko rečemo, da je za zagotavljanje varnosti živil 
zelo pomembno, da zaposleni poznajo pravila higiene  živil in da se skladno s tem tudi 
vedejo. Bolezni, ki se prenašajo z živili, še vedno predstavljajo velik izziv v javnem 
zdravstvu tako v razvitih, še bolj pa v razvijajočih se državah. Izobraževanje in usposabljanje 
zaposlenih pri delu z živili je eden ključnih elementov, preko katerega lahko pripomoremo 
k celostni strategiji zagotavljanja varnosti živil. S tem zagotovimo enega od predpogojev za 
optimalno delovanje sistema HACCP, katerega cilj je zagotoviti zdravstveno ustrezen 
oziroma varen izdelek v verigi od polja do mize. 
Namen magistrske naloge je večplasten. S to študijo želimo pridobiti in analizirati 
znanstvene objave na področju zagotavljanja varnosti živil med zaposlenimi pri delu živili. 
Poleg sistematičnega pregleda literature je namen magistrske naloge pridobiti tudi 
poglobljen vpogled v implicitne predstave zaposlenih pri delu z živili in njihova mnenja 
glede na ovire pri zagotavljanju varnosti živil v gostinskih obratih, kar bomo storili z metodo 
polstrukturiranih intervjujev. Ugotoviti želimo, zakaj se zaposleni pri delu z živili ne vedejo 
vedno v skladu s higienskimi načeli. Namen tega magistrskega dela je tudi ugotoviti, katere 
so najpogostejše psihološko-sociološke ovire na področju vedenja zaposlenih pri delu z živili 
in kateri so vzroki za te ovire, ki se pojavljajo pri zaposlenih, ki delajo z živili pri delu z 
živili. 
K sodelovanju bomo tako povabili naključno izbrane kuharje in kuharske pomočnike, ki 
bodo pripravljeni odgovoriti na zastavljena vprašanja. Intervjuji bodo trajali približno 30 
minut. Pogovor bo sneman (zvočni posnetek) in naknadno dobesedno prepisan. Rezultati 
bodo predstavljeni v magistrski nalogi in zagovoru tega magistrskega dela. Vsi podatki, ki 
  
bi lahko med pogovorom razkrili identiteto intervjuvanca, bodo v prepisih intervjuja 
izbrisani ali ustrezno zakriti (izmišljena imena). Vsem sodelujočim je zagotovljeno popolno 
varovanje osebnih podatkov. Sogovornike bomo s tem namenom prosili za podpis obrazca 
»Pristanek k sodelovanju«, ki se bo hranil ločeno od prepisa intervjuja pri avtorici/avtorjih 
magistrskega dela in posredovanje nekaj osnovnih socio-demografskih podatkov (spol, 
starost, izobrazba, delovna doba). Če smatrate, da so bila kršena zgoraj omenjena etična 
določila se lahko nad raziskavo pritožite mentorici magistrskega dela, v okviru katerega 
poteka ta raziskovalna študija,  na Zdravstveni fakulteti Univerze v Ljubljani, doc. dr. Mojci 
Jevšnik. 
Za vaše sodelovanje se vam najlepše zahvaljujem. 
 Ljubljana, 13.7.2018 
Tea Lužar 
  
  
8.3 PRILOGA 3: Pristanek prostovoljca k sodelovanju v 
raziskovalni študiji 
Raziskovalna študija 
»Analiza ovir pri zagotavljanju varnosti živil med zaposlenimi pri delu z živili« 
Pristanek prostovoljca k sodelovanju v raziskovalni študiji 
Prebral sem celoten dokument Informacije za prostovoljce, ki opisuje namen, cilje in 
protokol raziskave. Imel sem dovolj možnosti in priložnosti, da se o študiji pogovorim z 
izvajalci raziskave. Sodeloval bom kot intervjuvanec v pogovoru. Seznanjen sem s tem, da 
se bo pogovor snemal in dobesedno prepisal, informacije pa se bodo v raziskovalni nalogi 
obravnavali anonimno. Moj pristanek je veljaven samo za študijo z naslovom »Analiza ovir 
pri zagotavljanju varnosti živil med zaposlenimi pri delu z živili«, ki bo opravljena po 
opisanem protokolu. Imam pravico, da od študije odstopim, kadarkoli želim. Dovolim, da se 
rezultati študije javno prikazujejo in objavijo v izobraževalne in znanstvene namene, pod 
pogojem, da bo to storjeno po etičnih določilih. Seznanjen sem, da se zaradi morebitnih 
kršenj etičnih pravil lahko med raziskavo pritožim pri mentorici magistrskega dela, v okviru 
katerega poteka omenjena raziskovalna študija, na Zdravstveni fakulteti Univerze v 
Ljubljani, doc. dr. Mojci Jevšnik. 
Prostovoljec: 
 Ime in priimek __________________ 
 Kraj in datum__________________ 
Podpis__________________ 
  
  
8.4 PRILOGA 4: Prepisi intervjujev 
INTERVJU ŠT. 1 (G1) /gostinec 1/  
Dobesedni prepis 
Zakaj mislite, da je prišlo do  okužbe?  
»Ja, pomoje da tko kt so gostje najdl, naj-, najbolj sporna živila so jajce in meso, ne moreš pa točn vedt ker ne 
veš, kako so bila jajca obdelana, ne veš, kako je bilo meso obdelano, za kakšno vrsto mesa je šlo, ne veš 
zdravstvenega stanja delavcev ki so delal, a je mel kdo od njih kakšne prebavne motnje, am, nekaj dejavnikov 
je, no.« 
Kaj bi vi naredili, če bi se znali v takšni situaciji? 
»Am, ja prva stvar je, najdt morš vzrok pa krivca za to seveda, am, sepravi moraš vzet brise vseh zaposlenih, 
brise vseh živil, am, poslat v laboratorij, itak gostilno morš met zaprto, da se to še drugje ne dugaja, tako da 
ja, najdt morš krivca.« 
Kakšni so vaši preventivni ukrepi? 
»Ja, prvo kot prvo, na izhodu iz wc-ja k mamo v gostilni mamo razkužilo za roke, sepravi poleg tega da si vsi 
zaposleni ob izhodu iz wc-ja umijejo roke, predvidevamo, ne, ker so vrata tam zaprta, je tam razkužilo za roke, 
sicr pa tega noben ne more spremljat skoz, to je prepuščeno vsakemu posamezniku zase. Amm, živila so itak 
vsa večinoma toplotno obdelana, večinoma no, niso pa vsa, kuhne se pucajo vsak dan, če ne dvakrat na dan, 
am, z razkužili oziroma s čistili, ki jih firme k se s tem ukvarjajo, dobavljajo, 'hardwareji' in podobni, to niso 
čistila ki bi jih kupu v kmečki ali pa eni taki trgovini, to so profi čistila, amm, potem ne vem, lih zdaj je tak 
primer, še to delamo ekstra, da se za razne zajedavce, ne vem, miši al podgane primer, da morjo biti vse školjke 
v gostilnah zaprte skos, ker miši al pa podgane ti lahko pridejo tudi čez kanalizacijo čez školjko v gostilno, tko 
da morjo bit wc pokrovi zaprti, ker ti lahko tud podgana prinese kakšno tako stvar, recimo na zelenavo, ti jo 
la lahko ponudiš tudi srovo, in to pol pride do gosta.«  
Kako pa pri menjavi, da greš iz umazanega v čisto, če režeš surovo meso pa greš potem na toplotno obdelavo? 
… 
»Amm, ja vadla si morš roke umit, pri nas mamo to tko ločen, da en dela pripravo surovga  mesa, en drug pa 
to obdela, seprav se dela predpriprava en dan prej, se zvakuumira, in se to potem bl sprot dela.« 
Kaj pa če dobite novga zaposlenega, tud študenta, al pa kako si bil ti usposobljen, si imel kakšno posebno 
usposabljanje glede higiene živil? 
 »Amm, samo usposabljanje ne, ker sem naredu tri mesce preden sm pršu sem na to delovno mesto sm na 
prejšni službi naredu hasap, tko je pršla strokovnjakinja iz tega področja in sm to tm naredu, sem pa tuki še 
preden sem se sploh zaposliu naredu zdravniški pregled, ki ga prej k sm biu v 4 letih nisem, to ne vem kako je 
šlo čez, ampak  tuki je pa šefica, ma tko pošlihtan da vsak, še preden ga sploh zaposli, more narest zdravniški 
pregled, čeprov je to taka stvar, k jo vsak nardi, ampak … vseen.« 
Kakšnega usposabljanja pa bi si ti želel, osebno …?  
»Jst msm se že tud kar se teh stvari tiče sem se v teh dveh mescih pripravništva oziroma treh sem se naučiu, k 
tm nmiso bli čist  pozorn na njih, ampak so mi tuki dejansko povedal, kako se stvari shranjuje, razna živila k 
pridejo iz k pride iz distribrurerja, kako se sranjena v hladilniu, ko so enkrat ko so termično obdelana kako se 
morjo shranjevat da se ne pokvarjo, da je treba stvari prej šokirat oz ohladit preden jih shranišv h ladilnik, 
drugač se lah razvijejo bakterije pa plesen, amm, tne predavanj, o so mi povedal fantje k že delajo tm, k mamo  
že mal več znanj pa izkušenj, s temi stvarmi prej, k jih jih nism meu prej, to sm od zaposlenih dobiu praktične 
nasvete, samih strokovnih pa ne vem če , ne vem če kdo to počne oz mogoče počne kdo, mogoče premal.« 
Si že slišal za bakterije …? 
  
»Ja.« 
Veš kakšne bolezni povzročajo, če izpostaviva npr. Listerio, veš, kako se razmnožuje? 
»Ne.« 
Poznaš preventivne ukrepe, recimo, da ni salmonele, listerije, ecoli, ki je fekalna bakterija?   
»Okej, seprav, ja verjetno termična obdelava je prva stvar, druga stvar pa če jo lahko prenešeš z rokam na 
termično obdelano stvar, k misliš da je, ne vem, neobdelana, pa pač da maš čiste roke oz da s čistim priborom 
upravljaš.« 
Kako shranjujete živila v hladilniku? 
»Pokrita, večinoma, ene stvari, kot so npr gobe pa kšna sveža zelišča ne smeš met pokrita, ker pol hitrej 
zgnijejo.« 
Kje pa jih shranjujete? 
»Amm, gobe večinoma, pri nas mamo ločene, amm, oddelke za hladne predjedi pa sladice pa za glavne jedi pa 
tople predjedi. In mamo tud posebi hladilnike. Seprav jz pa moj sodelavc na hladnih predjedeh in sladicah 
mava svoja dva hladilnika k mava notr sladice pa stvari k jih rabva za sladice, potem mamo svoj hladilnik za 
mlečne izdelke pa svoj hladilnik za zelenjavo. Gobe so pa pol edina stvar k je, tuki je zdej primer šitaki gob, k 
jih pustimo v takih vrečkah, ki jih dobimo na tržnici, k če jih damo v plastično posodo s pokrovom hitrej 
zgnijejo.« 
V teh hladilnikih torej ni mesa in jajc?  
»Ves meso k ga dobimo od dobaviteljev ga že prej zapakiramo porcijsko pa zvakuumiramo vsakega posebi in 
ga pospravimo v svoj hladilnik.« 
Se pravi surovo meso shranjujete v posebnem hladilniku? 
»Ja.« 
Kakšna je temperatura v teh hladilnikih? 
»Pri nas noben ne gre čez, razen za zelenjavo se kdaj segreje do 5.5, vsi ostali so od 1-4 stopinje.« 
Imate vi  v svojem procesu kakšno kritično točko …? 
»Vsa roba k pride …  pri nas imamo omejen prostor, se prav imamo nimamo zalog, sepravi vsa zelenjava k 
pride se pregledat sprot in kar je nagnita se že prec vrne, kar je recmo več kot 15, 20 procentov nagnite 
zelenjave zavrnemo vse, tko da se to pregleda sprot, roki isto, seprav ponavad mamo vajenca oziroma tisti k 
so na praski zadolžene za to, da zlagajo po hladilniku, tko da jim povemo, da se une stvari k pridejo na novo 
da se pogleda roke in da se une stvari k majo daljši rok spravi zadi, tisti ki majo krajši rok oziroma k so že 
odprti pa spredi, da maš takoj pri roki.«  
Kako si umivate roke? 
»Čistilo, vroča voda plus pol tisto razkužilo za roke k ga mamo.« 
Kaj pa fizično, koliko sekund, kakšna je tehnika? 
»To je čist odvisno, vemo vsi, kok bi si jih mogl umivat, v praksi to ni izvedlivo, v praksi je to nekje 5 sekund, 
vedno pa uporabljamo mila, ni tega, da bi si samo splaknil pod vodo, pa brisačke papirnate.«  
Kako odtaljujete zamrznjena živila?5 
  
»Amm, v posebnem, pač damo jih v, amm v tak pleh, da se odtajajajo.« 
Kam točno jih daš odtajati? 
»Amm, ponavad mamo tm en lijak oziroma nek prostor, kjer tajamo zmrznjena živila.« 
Se porabi takoj, a kej stoji čez noč? 
»Amm, ne, ponavad tist dan k tajamo tut uporabimo, ne damo nikol en dan prej, un dan k rabmo takrt 
odtajamo.« 
Zjutraj odtajate?  
»Ja.« 
Kdaj v mikrovalovki? 
»Ne, nimamo sploh mikrovalovke.« 
Če so zvakuumirani, pa v hladi vodi? 
»Ja.« 
Če so bile zamrznjene ribe, če jih daš odtajat čez noč, pa prepečeš na 85 stopinj, z vseh strani, je ta riba 
varna za zaužitje? 
»(pavza). Mogl bi bit. Ampak glede na vprašanje pomoje ni (smeh).« 
Se ti zdi sistem HACCP koristen? 
»Se mi zdi koristen, se mi zdi pa samo usposabljanje za hasap sistem zlo nekoristno oziroma površno, ker dons 
da človk pridobi hasap lincenco oziroma karkoli ti oni tam dajo, samo pride, to povem iz svojih izkušenj, pride 
nekaj profesionalka oziroma nek človek ki ma neki pojma o tem, naredi predavanje, štirim, petim, ti da test, ti 
pove odgovore, ti samo tist obkljukaš, ker je tvoj šef to plačal, podpišeš in on gre in ti si naredu hasap. Tist kar 
res odneseš je pa stvar vsazga posameznika. Mogl bi tuki narest za hasap sistem isto k izpit za avto. Če mene 
prašaš bi se mogu vsak naučit in jit pisat test, da ga bo uporabu, ker tist k ti ona tm pove pozabiš ti čez 5 minut 
kar je res važno, zgodi se ti pa lah marsikej dons hitr.« 
Tvoja motivacija, demotivacija? 
»Am, najbolj me motivirajo zadovoljni gostje to stoprocentno, demotivira te pa  lahko najbolj to da se ne 
razumeš s kolegi s katerimi preživiš večino časa v službi.« 
Ali bi te boljši delovni pogoji bolj motivirali za delo …? 
»Seveda.« 
Bi potem tudi drugače ravnal z živili, ali bi tam le čas lažje preživel? 
»Amm (pavza), sigurn bi bil bolj pozorn na to če si lahko sam razporejaš urnike ker sam veš kdaj si najbolj 
efektiven in kdaj boš najbolj koristen za tist kar počneš, tko da pomoje da gre tuki vse z roko v roki, do neke 
meje, ni pa to pogojeno eno z drugim.« 
INTERVJU ŠT. 2 (G2) /gostinec 2/  
Dobesedni prepis 
Zakaj mislite, da je prišlo do  okužbe?  
  
»Da bi se jst direktno točno na eno zadevo, da lah rečem, da je to narobe, x ena zadeva pač narobe, je težko 
rečt, ker pač, … zadeve so lahko … nekdo od zaposlenih je meu lah … si na primer rok ni umil, to je bla ena 
zadeva k jo je lah meu, am, jajca, meso, nepraviln shranjene, lah da je bil dotik surovih jajc pa surovga mesa, 
lahko je bla termična obdelava nepravilna, lah je blo po termični obdelavi, seprav k je blo že skuha oziroma 
spečen potem predogl časa na nepravilni temperaturi spravlen,  amm, lahko da so natakarji vmes prletel, pa 
da je nekdo kašlal gor pa je okužil tistih par, oziroma da je pršu v kuhno natakar …« 
Kaj bi vi naredili, če bi se znali v takšni situaciji? 
»Uff … da dobim jst informacijo nazaj, da je zadeva tok huda, kokr je kle, je … pač tko kokr je kle … se zapre 
kuhna, se prekuhajo piskri, zadeve in pač lonci, vse ostalo, hladilniki se prepucajo, sporna živila se odstranjo, 
se zamenjajo.« 
Kakšni so vaši preventivni ukrepi? 
»Preventivno je prva zadeva k je so to ločeni hladilniki.« 
Kako pa imate ločene hladilnike? 
»Mleko in mlečni izdelki, meso, jajca, to je vse posebi. Amm, pol maš pa pač skrb za hladilnike, da delajo, kar 
morš bit pozoren na to odtekanje vode, k so te k se sam tajajo, k majo zadi pač skos vodo, amm, čistost pa 
konstantno kroženje jedi, mislm seprav jajc na primer, k pride nova zaloga jajc, se ta stara potegne naprej in 
se dajo nova udzadi tko da k ti naslednič odpreš hladilnik taprava zadeva k jo primeš primeš v narekovaju 
tastara jajca ane, tiste k so taprve naprej za ponucat.« 
Kaj pa osebna higiena? 
»To j pa samga človeka odvisn, to pa kle pa sploh ni, pač, jst pa … sm že delal z ljudmi k ne poznajo deodoranta, 
ampak pač vejo, da si je treba roke umivat k prideš že preden greš na vece si morš roke umit pa nazaj k prideš 
morš roke umit, mi mamo sami, ta, kva že … dezikim, to za razkužvt, tko da tud po vsem tem k se vse očist, 
zadeve se še razkužjo, rajš eno zadevo več nardiš, da si mirn, lej lah pa si zanikrn, sam pol doma tudi v svinjaku 
spiš.« 
Kaj pa če dobite novga zaposlenega, tud študenta, al pa kako si bil ti usposobljen, si imel kakšno posebno 
usposabljanje glede higiene živil? 
»Am, higiena živil je hasap izobraževanje, am pr nam mamo pač zaposlenga za to, k nas obvešča, k vod papirje, 
evidenco vsega tega, amm, mi sami, jst sm bil bl k ne tazadn zaposlen, ampak ni nč drgač, pač, morš ga, človeka 
ozavestt od samga začetka, od tega kako je uzuni predelana, kakšna je dostava hrane, kakšne temperature 
morjo bit v hrani, potem kaj in kako so suho skladišče, zelenjava, potem pa so te hladilniki k so naprej, jajca, 
mleko, po živilih, am, potem pa zelenjavo so pa svoji pulti oziroma svoja korita v kuhni, za sladice so svoja 
mesta v kuhni in pač zadeve se prpravla tm kjer so zadeve naštimane, da se prpravlajo in tega sej treba držat, 
potem nasledn izobraževanje je pa to da se ga pač drži in da vsak dela svoje oziroma gleda in se uči. Men bi 
bilo najbol všeč da še preden začneš, še preden nastopiš z delom da si vzamejo, 2, 3 ure zate in te posebi lepo 
pelejo čez. Ne da tapru dan prideš na šiht  in on more že delat, on more že prpravlat, in on more že kuhat, ti 
pa pač zravn se loviš.  To če si človk brez izkušenj more bit še dodatno stresno, če pa že maš kšn kilometer za 
sabo, pol je pa zadeva laži za narest.« 
Tvoja motivacija, demotivacija? 
»Motivira me to, da mam proste roke pri kuhanju, da mam samo jed, am, losososva enolončnica, toj to, jst jo 
prpravm po svoje, držim se zadev, pač, vem, kaj je kako je, daj, če se le dan se držim čim bol zdravo.« 
Ali bi te boljši delovni pogoji bolj motivirali za delo …? 
»Vsekakor bmi pomagal, če bi mel višjo plačo, ampak zdej trenutno men ni tok to važn, delovnik pa na tej 
poziciji k sm na temu delonm mestu mam sanjski oziroma pač za gostinstvo najboljši, tko da nimam se kj za 
prtožvt. Demotivira, hmm, ne, nimam, res, zdele trenutno, kar se poklica tiče, kar se dela tiče v kuhni, ne. Mam 
pač kolega od sredne šole za šefa, mam dve starejše gospe k mi pomagata, mislm k nm pomagata, vsi skp 
držimo, in tudi zdele k sta sam dva, k sta šla dva na dopust …« 
  
Si že kdaj slišal za bakterije, kaj povzročajo, preventivni ukrepi …? 
»Ja sm, mislm driska, bolečine v trebuhu, bruhanje, pa vročina.« 
Kako shranjujete živila v hladilniku, kje shranjujete pripravljena živila? 
»Prpravlena živila se delajo na zadnji trenutk, da se zadeve zaključijo, da če se takoj ne podelijo, seprav v 
posodo k gre na voziček pa naprej na oddelek, potem počaka v pečini al pa v  konvektomatu. Počaka enih 10 
do 15 minut, mogoče da je najdl pol ure, ampak to zato k ne morm bit na dveh lokacijah naenkrat, ne morm 
krompirja razdelit pa mesa naenkrat nardit, zato morm ene 20 minut prej krompir dt kuhat, krompir potalat, 
dat na topl, odvisn, čist po filing, na tistih 100, oziroma 90 stopinj, potem pa če dvakrat, trikrat odpreš itak 
pade dol, ampak zmeri tko delamo, da se okoli 100 stopin drži, rajš mam mal več da potem še k se podeli še 
temperatura pade, tko da majo otroc še vseen toplo.« 
Pri kakšni temperaturi shranjujete živila v hladilniku?  
»8, 4, 5, 6, 8 stopinj za jajca recimo.« 
Imate vi  v svojem procesu kakšno kritično točko …? 
»Kritičnih kontrolnih točk je, kva jest vem, kok jih pa mamo, to pa nimam jst, to ma pa … to jih je ... kje so … 
ja, pri prevzemu hrane, pr shranjevanju, hladilniki, termometer se uporabla, mamo pač napravo, k se razkuž 
pred in po uporabi da se shran, in tudi s tem se juha mer in potem se v hasap vpiše pač kolk so bile juhe tople 
na izdaji in pa kolik na tlaku oziroma kolk je v loncu in kolk kje pol v posodah.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Pred delom, med delom, 7, 10, 15, 20x, vedno, iz milom in obrišem si jih s suhim papirjem. Milim roke (pavza) 
13-15 sekund.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Am, predčasno, am, pa, kako naj rečem, na svoji lokaciji, mislim sej vse kar je so ribe zmrznjene k pridejo, to 
zjutri damo odtajat, v teh pekačih, v pladnih, pač porcijsko naštimaš da se odtaja.« 
Če so bile zamrznjene ribe, če jih daš odtajat čez noč, pa prepečeš na 85 stopinj, z vseh strani, je ta riba 
varna za zaužitje? 
»Jah, okvirno, a so ble sploh odtajane do konca te ribe, ne vem? To niso varne ribe.« 
Se ti zdi sistem HACCP koristen? 
»Jah, kar se varnost živil, ja, smo pa eni od malih še, k mamo …« 
INTERVJU ŠT. 3 (G3) /gostinec 3/  
Dobesedni prepis 
Zakaj mislite, da je prišlo do  okužbe?  
»Menim, da je prišlo zarad, am, do okužbe, zaradi po mojem spornosti v jajcah. Ali pač mogoče tudi premalo 
pečeno meso.« 
Kaj bi vi naredili, če bi se znali v takšni situaciji? 
»Hm, ne vem, urgiraš in greš na urgenco, poiščeš prvo pomoč, najbolj ugodno, ali pač probaš čiščenje z vodo, 
telesa.« 
Kaj bi naredili, če bi v vaši gostilni prišlo do tega? 
  
 »Ja, daš najprej na pregled delavca,  osebje, delovno osebje v kuhni, načeloma v kuhni, najprej v kuhni no, in 
pol pač, ja, čiščenje in dezinfekcija.« 
Kakšni so vaši preventivni ukrepi? 
»Ja, preventivni ukrepi so umivanje in razkužvanje rok, osebna higiena,  čista pač ta, uniforma, njihova, 
čiščenje in dezinfekcija pribora in pač gostinskih pripomočkov, am, pač take so te čiste nečiste poti, k se 
križajo.«  
Kaj pa če dobite novga zaposlenega, tud študenta, kakšno je uvajanje? 
»Najprej so zdravniški pregledi, potem je izobraževanje hasap, pa izobraževanje v gostinskem lokalu pač.« 
Kaj bi si vi želeli glede uvajanja?  
»Mmm, ja, da je praktično, ker s praktičnega dela si najbolj zapomneš te določene stvari in primeri k pripeljejo 
do tega, da se, kaj in kako se dela v  lokalah, u kuhnah, na splošno, če že definiram.« 
Si že kdaj slišal za bakterije?  
»Ja, že ja.«  
Veste, kakšne bolezni povzročajo? 
»Ja, načeloma ja.« 
Kaj se zgodi če pride do salmonele? 
»Salmonela je pač, driskaš, bruhaš, slabo počutje, izguba barve.« 
Poznate mogoče preventivne ukrepe, da ni salmonele, listerije …?  
»Ja, razkuževanje prostorov in higiena zaposlenih.« 
Kako shranjujete živila? 
»Ja, neprodušno zaprto.« 
Kakšna je temperatura v hladilniku? 
»4 stopinje, minimalno, tam nekje, od ena do štiri stopinje.« 
Kje shranjujete živila, recimo kje meso, jajca, kje že pripravljena živila?  
»Ja, ločeno ne, spodi, v spodnji del, pripravljena pa pol na vrh.«  
Ali imate v svojem gostinskem prostoru kakšno kritično kontrolno točko? 
»Ja, mamo ja.« 
Katere so te točke?  
(daljša pavza) »A niso kšne kremšnite to …« 
Ja, hladna veriga, kritična kontrolna točka je, da se drži hladna veriga, da preverjaš temperaturo v živilih 
med samo pripravo, pred serviranjem, recimo če stojijo jedi, da jih kontroliraš, da je dost visoka temperatura, 
recimo kšne menze, k jim dlje časa stoji hrana. 
Kako si umivate roke? 
  
»Am, roke, pred vsako pripravo ali stikom s hrano, z milom namiliš, kako že, med prsti, potem po rokah do 
zapestja pač spereš, drugač s kšnimi kartačkami za nohte in, posušiš s papirnato brisačo.« 
Koliko sekund si umivate roke med delovnim procesom? 
»Ne vem, odvisno, ne vem, 4.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Odtaljujemo jih v hladilniku, ne, da se počas odtaljujejo, da je manjša možnost kakšnih bakterij, porabimo 
pa to v istem dnevu.« 
Če so bile zamrznjene ribe, če jih daš odtajat čez noč, pa prepečeš na 85 stopinj, z vseh strani, je ta riba 
varna za zaužitje? 
»Ja, jst mislm, da je, če doseže, da jih prepečš, mislm, da so ustrezne.« 
Ali se vam zdi sistem HACCP koristen? 
»Seveda.« 
Kakšna je vaša največja motivacija pri delu? 
»Denar, denarna nagrada, pa tudi izobraževanja, da neki veš več, da imaš občutek, da lahko tudi znanje deliš 
z drugimi, da znaš svetovat, če maš goste, da jim znaš povedat, kako in kaj.« 
Ali bi te boljši delovni pogoji bolj motivirali za delo …? 
»Sigurno, da ja. in tud telo pride spočito in več imaš energije in posvečaš več energije v pripravo hrane, v 
strežbo pijače, strežbo hrane.« 
INTERVJU ŠT. 4 (G4) /gostinec 4/  
Dobesedni prepis 
Zakaj misliš, da je prišlo do  okužbe?  
»Mislm, da je pršlo do okužbe zarad jajc al pa mesa k najbrž ni bil uredu prpravljen. Al pa jajca niso bla 
pravilno prpravljena. Lahko da so jedl kkšno francosko solato, pa je bla predolg na sobni temperaturi. Al pa 
meso ni blo uredu pečen, sploh če je bil žar pa so bla bedrca neprepečena.« 
Kaj bi naredili, če bi pri vas prišlo do takšnega primera?  
»Hm, ne vem, pokličeš pristojne organe, da pridejo pobrat brise, odrediš čiščenje in razkužvanje vseh površin, 
pripomočkov, pribora pač celotne kuhne. Pol pa čakaš na nadaljnje direktive. Dokler ni rezultatov pa vsega 
ne morš nč.« 
Kako oz. na kakšen način skrbite, da pri vas ne pride do okužb/zastrupitev z živili? 
»Umivanje rok, osebna higiena. Pa tud da pazš na pripomočke, k jih uporabljaš, v smislu desk, nožev pa to da 
maš ločene stvari za meso, zelenjavo pa tko. Pa najbolj pomembn toplotna obdelava, da je dost visoka 
temperatura k pečeš meso. Pa če je kdo bolan, da ostane doma.« 
Kaj pa če dobite novega zaposlenega, tud študenta, kako jih usposabljate? Oziroma kako si bil ti usposobljen 
pred vstopom na delovno mesto? 
»Ne men so mal sodelavci pokazal kaj pa kako oni delajo, oziroma kakšn majo način dela. Dost pa tud še vem 
iz šole. Ampak ja eno je teorija drugo pa praksa. Dostkrat se ful mudi delat pa res nimaš cajta da si pozorn na 
  
vse datajle. Pa tud premal nas je, da bi loh izvaju vse tko po reglcih. Drugač pa pridš na šiht pa že taprvi dan 
delaš, pač mal plavaš pa iščeš stvari ampak sj hitr not pridš. Sploh če maš uredu sodelavce.« 
Kakšnega usposabljanja pa bi si ti želel, osebno …?  
»Ja da gremo tle k delam lepo čez vse, počas. Da ti en na licu mesta pokaže, u tvojem delovnem procesu kje 
morš pazt. Pa da fizično pokaže, ne da sam govori tm. To si nč ne zapomnš, že tko si zmatran od šihta pol pa 
še to poslušaš, sam čakaš da mine. Tko je blo u prejšni službi. Tle itak še nismo mel nobenga izobražvanja. Pa 
mislm, d nam neb nč škodil (smeh).« 
Kaj te pri delu motivira in kaj demotivira?  
»Motivira me, da na konc mesca dobim plačo pa pol lahko nekam grem na dopust. Pa tud da mamo dobre 
odnose. To greš pol kr lažji zjutri na šiht. Demotivira me pa če so slabi odnosi, tko k v prejšni službi, skos neka 
napetost. Pa se mi zdi res da je pomembn kakšn je vodja, oz. tist ta glavn. Če je on dobra vzpodbuda smo vsi 
bolj zadovoljni pa motivirani.« 
Ali bi te boljši delovni pogoji bolj motivirali za delo …? 
»Seveda.« 
Bi potem tudi drugače ravnal z živili? 
»Ja da bi prou drugač ravnal zarad tega to ne vem. Bi se mogoče bolj trudu, v smislu, da bi reees pazu pa 
vsako malenkost. Pa tud če bi nas nagrajeval, bi se vsak stoprocentno bolj trudu.« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus?  
»Am, ja.« 
Mogoče veš katere bolezni povzročajo?  
»Ja, kako mislš bolezni? Pač bruhaš ful pa driskaš, zvija te, krče maš pa tko. Ne vem.« 
Ali poznaš preventivne ukrepe, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Ja jajca pa piščanc. No pa tud drug meso. Morš res dobr prepečt pa merkat na temperature, k če je premal 
je že loh nevarn.« 
Kako pa shranjujete živila v hladilniku? 
»Zaprta pa zapakirana. Pa pokrita če je blo že kej uporabln.« 
Kje pa shranjujete surovo meso in kje že pripravljena živila? 
»Ja to mamo posebi. Meso. Pa jajca tud, oz jajca mamo zdj kr v skladišču. Ostalo pa v hladilniku. Zelenjavo 
mamo pa u hladilnc, posebi tm.«  
Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
»Ja to pa ne vem točn. Tm ene 5 stopinj al kok že je notr. Ne vem, to sodelavka mer te stvari, k je taglavna. 
Ona ma to čez.« 
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Ja tm pr dostavi zmermo temperaturo k prpele, da ne gre čez. Če ne takoj zavrnemo že u štartu. Pa pol k 
mamo že narjene stvari, d se drži temeperatura, d je dost toplo. 
Kok pa je to dost toplo? 
  
»Ja more bit 63 stopinj pa gor. Ne sme bit manj. To pa vem, k delam tud tm na serviranju.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Ja čim večkrat. Pa po potrebi, drgač pa k greš na pavzo, no k pridš iz pavze, predn začneš delat nazaj.« 
Kako pa si jih umivate? S čim? 
»Milo pa topla voda ane.« 
Kok sekund pa umivate? 
»Ene 10 sekund no, al pa mal mn«. 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Iz skrinje damo na tak pleh, pa k se odtaja u korit notr začnemo delat.« 
Kok časa pa to traja? Predno se odtali pa začnete s samo pripravo? 
»Ja to je kr hitr, k nimamo velikih kosov. Ne vem ene 2 urci, takoj zjutri damo vn, pa pol nardiš drugo priravo 
pol pa že delaš to ribo al pa karkol je že zmrznen. Ponavad so fileji…riba, lignji. Drugo mamo tko bol k ne 
sveže.« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»Ja so.« 
Se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Ja se mi zdi kr fajn d je neki. Drgač bi vsak kr neki po svoje delu. Tko te pa vsaj prsil da delaš po smernicah. 
Je pa sigurno premal poudarka na tem, ker so kkšne novosti pa to pa nč ne vemo. No sej tuki ne vem kako bo 
naprej, ampak do zdej še noben ni nč govoru o izobraževanju.«  
INTERVJU ŠT. 5 (G5) /gostinec 5/  
Dobesedni prepis 
Zakaj misliš, da je prišlo do  okužbe?  
»Ja, jst mislm, jst predvidevam, da se je zgodiu izbruh zarad, am, pač, tko kr je že omenjen, jajca al pa meso 
sta pač dva problematična najbolj živila.« 
Kaj bi naredili, če bi pri vas prišlo do takšnega primera? 
»Ja, am, pač, treba bi blo vzet vse vzorce živil, am, jih poslat v laboratorij, da se pač ugotovi, ker povzročitelj 
je biu to, potem pa pač temeljito čiščenje in razkuževanje prostorov, se prav restavracija bi bila ta čs itak 
zaprta, če bi pršlo do tega, pač, potem pa sigurno kšno izobraževanje na to temo ane.« 
Kako oz. na kakšen način skrbite, da pri vas ne pride do okužb/zastrupitev z živili? 
»Ja, mi izvajamo vse preventivne ukrepe, kar se tiče higiene, osebne higiene, se prav da si umivamo roke, da 
skrbimo za čistočo in red u kuhni, da, am, pazmo na vs pribor k se rokuje med samo kuho, da pač ne pride do 
kšnih kontaminacij, recimo meso al pa zelenjava, potem redno čiščenje, pa pač da si umivaš roke in da skrbiš 
za osebno higieno.« 
Kaj pa če dobite novega zaposlenega, tud študenta, kako jih usposabljate? Oziroma kako si bil ti usposobljen 
pred vstopom na delovno mesto? 
  
»Ja, jst jih to pač ne usposabljam, zato skrbi moj šef.« 
Kako pa jih on usposablja? 
»Ja, ma, enkrat na leto ponavad pride una ženska, k nas izobražuje, in pa nardi neko predavanje, in potem 
rešujemo nek test. Pač pride nekdo, k je zadolžen zato, in nas usposobi, mamo neko predavanje, po službi po 
navad, da nam hitr pove, kakšne so novosti, potem pa pač podpišemo.« 
Kakšnega usposabljanja pa bi si ti želel, osebno …?  
»Ja jst osebno bi si želela, da se blo mogoče mal več praktično, da ne bi blo pač suhoparno kot neka 
predstavitev, ampak da bi nam dejansko na licu delovnega mesta pokazal, kaj je treba pazit, kje so tiste največje 
bariere oziroma kje lahko prede do največjih napak.« 
Kaj te pri delu motivira in kaj demotivira?  
»Amm, motivira me najbolj zadovoljstvo gostov, da so gosti zadovoljni, to da delam in da mam nek prihodek, 
demotivira me pa amm, trenutno me nč ne demotivira, ampak mogoče kšni slabi odnosi, ne vem, da da nimaš 
nekega vodje, da bi ti stal ob strani, ki bi bli, k bi bli pač ane na tvoji ravni, tko no, da bi bil on ne kt nadrejeni, 
ampak da bi se pač spustil na nš nivo p…« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus? 
»Am, sm že slišala ja.« 
Veste, kakšne bolezni povzročajo? 
»Ja, črevesne predvsem, pač driska, bruhanje, zdej točne bolezni ne vem, ampak ja, če maš salmonelo, maš 
vročino, driskaš , bruhaš, trese te, am, ja, cel si utrujen in slabo ti je in tko.« 
Ali poznaš preventivne ukrepe, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Ja, am, tuki bi mogoče izpostavla listerijo, ker pač smo lih prejšn mesc mel izobraževanje glede hasapa in 
nam je pač ta ženska govorila o  listeriji, da se razmnožuje v hladilniku in da mormo bit zlo pozorni na to, 
drgač pa ja, kokr sm že rekla, skrbimo za osebno higieno, navzkrižne kontaminacije in ane, da ne pride do 
tega, da smo čisti tko osebno kot tud kuhna.« 
Kako pa shranjujete živila v hladilniku? 
»Ja mi jih shranjujemo pač ločeno, mamo posebn hladilnik za meso, posebn za jajca, drgač zelenjavo mamo 
kr v skladišču, v hladilnici, če so to kuhana živila pa so pač pokrita in neprodušno zaprta.« 
Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
»Amm, ja. Nekje, 5 stopinj.« 
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Am, ja, kritično kontrolno točko, am ja pr ns, ja pomoje najbolj kritično je vzdrževanje pač temperatur, sej 
vse prpravmo sprot, ampak včasih so kdaj kšne hladne predjedi al pa kj tazga k pač se prpravjo kuj zjutri 
vnaprej in pol se sam dodelajo na koncu, zato je pomembn da jih primerno shranjujemo. Shranjujemo jih v 
hladilniku,  ta hladilnik je ločen, je res samo za pripravljena živila,  to res pazimo, da niso na sobni 
temperaturi.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Ja, čim večkrat. Pa, ja, z vodo, toplo vodo, pa milom. Mamo, zdej smo prenovil, mamo tiste potisne koše na 
nožni potisk in papirnate brisačke.« 
  
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Amm, zamrznena živila se dajo pač vn iz skrinje in kr direktno pač, tista k so pakirana jih damo v mrzlo vod, 
drugač pa se tajajo v hladilniku.« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»Ja, jst mislm, da je.« 
Se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Ja men se zdi to kr koristno in pač premal dajemo poudarka na to, amm glede na to da sm jst pač gostinske 
usmeritve vidim večje znanje pr seb kokr pr ne vem pomočnikih k jih mamo, k so mogoče negostinske usmeritve 
in niti ne vejo, zakaj si je treba roke umit po tem, ko režejo zelenjavo al pa pripravljajo zelenjavo k misljo, da 
zelenjava itak ni nevarna al pa da ni nč rizičnga, in tudi te osnove jim manjkajo in to bi mogl nekak drugač 
rešt, vsak, ki bi mogu u kuhni delat, bi mogu nardit neko izobraževanje prej, ne pa da kr prideš v kuhno pa kr 
delaš, tudi zdravnik ne more kuj operirat, če nima narjene medicine, tud zobar ne morš bit kr tko, vsak rab 
neko ustrezno izobrazbo.« 
INTERVJU ŠT. 6 (G6) /gostinec 6/  
Dobesedni prepis 
Zakaj misliš, da je prišlo do  okužbe?  
»Ja, pač jajca, ne, jajca so bla kle problem, jst ne vem, lah pa mogoče meso ni bil dost pečen, najbrž to, meso, 
al pa k so rekl, da so jedl solato, lahk da soj jedl kšno francosko solato , k je stala ne vem cel dan na sobni 
temperaturi, al pa je bla že od prejšnga dneva.« 
Kaj bi naredili, če bi pri vas prišlo do takšnega primera? 
»Ja jst mislm, da bi bla to kr katastrofa, če bi se to zgodil, to se ne sme zgodit, ne vem, če bi bla jst odgovorna, 
če bi bla jst vodja, bi definitivno delala na izobraževanju svojih delavcev, bi z njimi prvo mela en ornk sestank, 
en ornk pogovor, kaj so počel,  kaj so delal, jim povedala pač neke osnove, k jih očitno nimajo. Ne da se to pr 
ns ne bi mogl zgodit, ja, ljudje niso dovolj pozorni na to.« 
Kako oz. na kakšen način skrbite, da pri vas ne pride do okužb/zastrupitev z živili? 
»Ja pri ns, mislm vsak zase to skrbi, ane, osebna higiena, pa tud vidš, recimo pr sodelavcih, eni pospravlajo 
za sabo, eni pač ne, se to kr pušča na pultih, to je kr umazan, razmetan, toj tud odvisn, kašn človk si, kakšne 
delovne navade maš, am, tud obveščat jih je treba o tem, odvisn je to tud kok veš o osebni higieni, kok si 
izobražen glede tega.« 
Kaj pa če dobite novega zaposlenega, tud študenta, kako jih usposabljate? Oziroma kako si bil ti usposobljen 
pred vstopom na delovno mesto? 
»Ja mi mamo enkrat na letos to izobražvajne o hasap sistemu, in pač takrat se povejo tiste najpomembnejše 
stvari, se potem tudi neki napiše, podpiše, da smo si to poslušal, in toj to. Je pa res, da se vsi tega izogibajo, k 
je pač izven delovnega časa, ker je treba pridt prej v službo al pa ostt dlje časa in vsi čakajo, da grejo lahko 
domov, kar je tud razumljivo, logično. Fajn bi blo, da bi mel takšnega nadrejenga, da bi naredu mogoče kšn 
timbilding, da bi šli za vikend nekam, bi mel prijetno s koristnim druženje, pa pol tud kšno izobražvanje, da ne 
bi bli v tistmu delovnem procesu k se vsakmu nekam mudi. Osebno bi si želela, da se organizira nek delovni 
vikend, ne delovni vikend, nek vikend nekje, da gremo skupi nekam kot kolektiv, da se en dan izobražujemo, 
nasledn dan se mamo pa fajn.« 
Kaj te pri delu motivira in kaj demotivira? 
»Mene zelo motivirajo moji sodelavci, smo ful dober tim, dobr sodelujem,o vedno je pozitivno naravnano 
vzdušje, in, pač to je največja motivacija, zjutri k se zbudim, da vem, da grem delat v zdrav tim, v zdrav kolektiv. 
  
Demotivira trenutno me nič, trenutno nimam demotivacije, am, ne vem kaj bi me lahko demotiviral, sigurno, 
če bi bli slabi odnosi, pol s težavo vstaneš in greš v službo k veš, kaj te tm čaka.« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus? 
»Ja, sm že slišala.« 
Veste, kakšne bolezni povzročajo? 
»Povzročajo bruhanje, drisko, omotico, to mislim, ne vem pa točno kakšne bolezni so to, kako se reče tem 
boleznim, ne vem.« 
Ali poznaš preventivne ukrepe, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Ammm, ja, osebna higiena, higiena delovnih prostorov, pač površin, ja, da skrbimo za red in čistočo v kuhni, 
a se izvajajo čiščenja, to pač, da čistimo po samem delovnem procesu, pa pač da je ustrezna osebna higiena, 
am, mene predvsem to moti, ker pridejo nekateri tko polet k nm delat in majo tiste kapce na glavi, k pol las vn 
štrli in gleda, to mene osebno ful mot, dej če maš kapo mej kapo na glavi z enim namenom, ne zato k jo morš 
met, pač se ne zavedajo, sj mi je je to jasno, da jim ni lih, da bi mel tm mrežco na glavi, sam vseen …« 
Kako pa shranjujete živila v hladilniku? 
»Ja,  pokrita. Surovo meso shranjujemo v posebnem hladilniku za meso, pripravljena živila pa tko k sm rekla, 
mi mamo prov posebi hladilnik za že pripravljena živila, pač je v tistem hladilniku, k je že neki zelenjave, 
majoneze, tm grejo pač pripravlena živila notr, pokrijejo se s pokrovom al pa s folijo.« 
Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
»Ja to pa jst delam, delam popise termometrov v vsakmu hladilniku, k je to pač treba,mi mamo vse hladilnike 
nekje na 4 stopinjah, tm od 2, 3, 4, se giblje, stremimo k tem, da je 3, maksimalno 4.« 
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Ja že to pač, ustrezna temperatura hladilnikov, za to jst skrbim, moj sodelavc skrbi pri samem prevzemu živil, 
da majo ustrezno temperaturo, če pridejo živila z neustrezno temperaturo jih takoj na prevzemu že zavrnemo, 
drgač pa pač središče temperature pr pišancu k ga pečemo mermo z vbodnimi termometrom, pa pol tud 
serviranje mermo, da grejo jedi vn, ko so še dovolj tople.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Roke čim večkrat, ne vem, pač vedno, ko je možno, si jih vsaj malo umiješ, ane.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Ja jih damo iz skrinje ven, na pleh pa se to odmrzne pa v čim krajšem možnem času, če pa jih ne pripravmo 
takoj pa v hladilnik.« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»Am, jst mislm, če bi jih prepekl, da bi lahko.« 
Se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Ja, men se zdi ta sistem sicer koristen, ampak se mi zid, da je vsako leto slabše iz leta v leto, kar se tiče 
izobraževanj in vsega, ker vsi sam gledajo na stroške, da bo ja čim vse cenej, da bojo tud izobraževanja 
najcenejša, da ne bojo preveč denarja zmetal za izobraževanje, da bojo čim več oni pospravl v žep, ja … tko 
je.« 
  
INTERVJU ŠT. 7 (G7) /gostinec 7/ 
Dobesedni prepis 
Zakaj misliš, da je prišlo do  okužbe?  
 »Mislm, da je prišlo do izbruha predvsem zaradi mesa al pa jajc, mogoče je bla nezadostna temperatura, al 
so bla pokvarjena jajca, pač neki v tem delu je šlo narobe, al pa je predolg časa blo na sobni temperaturi, kšna 
solata, k so rekl, da so jedl solato, če je recimo majoneza, lahko je tud to bil dejavnik.« 
Kaj bi naredili, če bi pri vas prišlo do takšnega primera? 
»Amm, predvsem je treba narest temeljito čiščenje, pač razkužt vse, vse stran vržt, kar bi blo lahko potencialno 
nevarno in pač obvestit pristojne organe.« 
Kako oz. na kakšen način skrbite, da pri vas ne pride do okužb/zastrupitev z živili? 
 »Amm, mi izvajamo pač vse preventivne ukrepe, kar se tiče higiene rok, am, probamo si čim večkrat umivat 
roke, am, da se vzdržuje pač ta minimum, am, potem mamo tud ustrezno delovno obleko, am, tud skrbimo tud 
za to, da je vedno čista, mamo zadostno število  teh delovnih oblek, da če pride do vidne umazanije, da se 
preoblečeš, tud pazmo pri menjavanju iz nečistega v čist prostor, to je najbol pomembn, tist k je na predpripravi 
da je samo na predpripravi, tist k je na pripravi živil al na sladicah je..pač vsak ma svoje delo in se ne mešajo 
čist in nečiste, pač da ne pride do navzkrižnih kontaminacij. Potem pa tud skrbimo, da je hrana  zadostno 
toplotno obdelana, da se postreže takoj, da ne stoji, da je pač topla in tko.« 
Kaj pa če dobite novega zaposlenega, tud študenta, kako jih usposabljate? Oziroma kako si bil ti usposobljen 
pred vstopom na delovno mesto? 
»Aam, glede na to da sm jst lastnica restavracije, sm tud jst odgovorna za usposabljane zaposlenih, pr ns 
študentov je zelo mal, če so študentje so večinoma v pomivalnicah pa na kakih predpripravah, lupljenje 
krompirja, čiščenje zelenjave recimo, in take reči, u bistvu, tuki jst ne vidim nekih potencialnih nevarnosti, zato 
jih ne usposabljamo, ko jih dobimo ponavad tako, za pol leta, za par mescov, pomagajo v pomivalnici al pa 
delajo zaposleni. Moji zaposleni, oziroma zdej mamo 2 kuharja zaposlena, se usposabljata vsako letno, tko je 
k pač treba, pa glede na to da sm jst iz živilske smeri, sm živilski tehnolog, jih tud jst velik usposablam, in jih 
pač vsakodnevno vodim in učim o higieni in o vseh novih zadevah oziroma standardih k se zahtevajo za 
minimalno vzdrževanje te higiene, pa tud glede na to, da niso vsi iz živilske oziroma gostinske smeri, majo zelo 
manj tega predznanja in zelo mal pač se spoznavajo na vse te higienske procese, tko da je pač treba razložit 
čist osnovne stvari od začetka, zakaj je sploh dobr, da si umivajo roke, zakaj si jih morjo, najbrž oni misljo, da 
si jih morajo, ker si pač jih, ker tako piše, ne vejo pa tudi kakšna so zraven tveganja.« 
Kakšnega usposabljanja bi si vi osebno želeli? 
»Amm, jst osebno mislm, da mamo mi uredu usposabljanja, tko da glede na to, da h nam pridejo tud 
strokovnjaki, jih enkrat na leto usposobijo, rešijo tudi test, ampak to je zato, ker tako pač more bit, ne pa da bi 
se ekstra kaj novega naučit, bi blo lahko tudi drgač urejeno.« 
Kako drugače? 
»Ja, recimo, da bi v naši kuhni dejansko pač ta, ki izobražuje, prišla, se preoblekla in pokazala, kako se stvari 
delajo, kje je pomembno, kje so tiste bariere, tiste točke kritične, am, da bi jm pokazala prav fizično v sami 
kuhinji, kako, zakaj je treba tko delat, tudi s posoddo, neki mamo tud priprave hrane za alergike, to so itak šli 
na posebna izobraževanja, pač 2 kuharja, ampak vseeno ane, onadva sta potem mal povedala, kaj so se naučil, 
ampak to ni isto ane. Kadar se kuha za alergike je res pomembno pač, da je vse ločeno, tudi posoda ločena, 
da je vse razmejeno, mogoče bi bila taka ciljna izobraževanja na določene teme, ne vedno le higiena rok, 
higiena zaposlenih, higiena prostorov, ampak recimo enkrat letno izobraževanje, namesto tega klasičnega 
hasapa, da bi bla priprava dietnih obrokov ane.« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus in ali veste, 
kakšne težave povzročajo? 
  
»Ja, sm že slišala, povzročajo pa črevesne zaplete, črevesne bolezni, driska bruhanje, vročina in takšne stvari.« 
Ali poznaš preventivne ukrepe, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Ja, to sva se prej že vse pogovarjale, vsi higienski ukrepi, kar se tiče osebne higiene, higiena prostorov, vse 
kar paše zraven, kar sem že povedala.« 
Kako shranjujete živila v hladilniku? 
»Ja mi imamo dva različna hladilnika, to se pravi za pripravljena živila pa za surova živila, za zelenjavo so 
tud taki veliki hladilni prostori, kot ene komore.« 
Kako shranjujete surova in kako že pripravljena živila? 
»Ja, surovo meso je posebi, v hladilniku za meso, pripravljena živila so pa tud posebi, v hladilniku, namenjeno 
prav za pripravljena živila.« 
Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
»Pri nas so temperature nekje 2-3 stopinje. Mislim pa da so do 4 stopinje.«  
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Kritična kontrolna točka je pri sami pripravi živil, to se prav doseganje zadostnih temperatur, potem pa pri 
razdeljevanju na koncu, preden grejo stvari na mizo, da se vzdržuje dovolj visoka temperatura.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Amm, ja, čim večkrat po uporabi wc-jev, če pride slučajno do kakšne menjave od priprave do recimo samega 
kuhanja, takrt jst tud če se umaže delavno obleko, zahtevam, da se zgornji del preobleče, če je bilo dolgo časa 
kakšno lupljenje krompirja, so pol vsi umazani in preden grejo kuhat se preoblečejo.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Am, mi odtaljujemo večinoma v hladilniku, am, drugač pa tudi kdaj na pultu.« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»Ja, jst mislm, da če jih primerno prepeče. Ja, al pa tud ne, to pa ne vem, res ne vem.« 
Se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Am, mogoče ne sam sistem HASAP, ampak definitivno bi moglo bit več poudarka na varnosti živil, se mi zdi 
to kar velik problem, sploh, ko gledam kolege v drugih restavracijah, pr ns se mi zdi mamo kr dobr urejene 
stvari, ampak nekje je pa kr zelo zaskrbljujoče. Tko da ja, zdi se mi sistem koristen, ker se  vzdržuje nek 
minimalen higienski standard, ampak lahko bi blo veliko bolš.« 
Kako? 
»Ja, v tem smislu, da bi ljudje postal bolj ozaveščeni, kakšne koristi prinese, da maš ti urejeno restavracije 
oziroma higienske razmere, da ne bi vse pač finančno gledal, recimo če si ti zadovoljn s svojim kadrom, če 
maš dobr kadr, ki tudi ve, kaj dela, potem vse funkcionira lažje, bolše, nimaš skrbi, da bi prišlo do kakšnih 
zapletov, ko je bilo pr tej zgodbi, tresa je pač vlagat v kader, da ti oni tud povrnejo, to se prav izobraževanje, 
da jim fizično pokažeš, na praktičen način, mislim da je pomembno, da so  tudi dobri odnosi v timu, da si 
pomagajo en drugmu, tud če pridejo kakšni novi, če mene ni tm, da jim oni pomagajo, da jih uvajajo, ker že 
vejo, kako je treba, kakšne so moje zahteve, kakšni so standardi, da ga ne pustijo, da plava, da je pač neko 
skupinsko, timsko delo.« 
  
INTERVJU ŠT. 8 (G8) /gostinec 8/ 
Dobesedni prepis 
Zakaj mislite, da je prišlo do  okužbe?  
»Mislim da je prišlo do izbruha predvsem zaradi, zarad tega, ker najbrž niso bili dovolj pozorni na higieno, 
mogoče si niso rok umil al pa pač niso zadost piščanca spekli.« 
Kaj bi vi naredili, če bi se znali v takšni situaciji? 
»Ja jst mislm, predvsem da bi mogl se pogovort vso skupi kaj je šlo narobe oziroma ugotovit, kje so ble tiste 
pomanjkljivosti, k so se pojavljale, al je blo to že pr sami nabavi, al je blo slučajno meso pokvarjeno, jajca 
pokvarjena, al je to kšn zaposlen že prnesu okužbo, ne vem, v tem smislu no.« 
Kakšni so vaši preventivni ukrepi? 
»Mi se trudmo, da vzdržujemo redno higieno tko zaposlenih kot tud prostorov, am, tud gledamo kje naročamo 
stvari, vedno naročamo pr znanih dobaviteljih, k nam zagotavljajo,da je meso neoporečno oziroma jajca da so 
neoporečna, pa vedno jih dovolj temperaturno obdelamo, v naši ponudbi tko ni surovih jajc ozirom zdej zlo 
mal uporablamo cela jajca, večioma uporabljamo kr jajca v prahu, kar se tiče mesa pa vedno prepečemo, ane, 
kako je pa z osebno higieno pa ve vsak zase.« 
Če dobite novo zaposlene (pa tudi študente), kako jih usposobite za delo z živili? 
»Mi /zaposleni, op. a./ jih ne usposabljamo oziroma za to je odgovoren šef, tko da ne vem.« 
Kako pa ste bili vi usposobljeni? 
»Ja, vsako leto je hasap izobraževanje, takrat pride nekdo iz te stroke in nam pač odpredava neki v zvezi s 
hasapom.« 
Kakšnega usposabljanja v zvezi s higieno živil pa bi si vi želeli? 
»Mogoče bi si želel, da bi blo več poudarka na izobraževanje, oziroma to je tko, k mi končamo službo, mamo 
še to usposabljanje, k smo že vsi utrujeni, nobenmu se pač ne da poslušat, najraje bi šli domov, pač realno 
povem, kako je, in pač upaš da čim prej zaključiš, da lahko greš. Če bi blo pa to enkrat v delovnem času pa 
mislim, da bi vsi drugače gledal na to.« 
Kaj vas pri vašem delu najbolj motivira in kaj najbolj demotivira? 
»Najbolj me motivira to, da mam dobre sodelavce in sodelavke, k v prejšnji službi so bili slabi odnosi, zato 
sem tud zamenju, zdej so znatno boljši, tud klima v kuhni je čist drugačna, vsi radi pridemo delat, mislim, ni 
nam problem pridt v službo, pa tud dobr sodelujemo, to se mi zdi zlo pomembn, kako med sabo sodelujemo. 
Demotivira me najbolj mogoče prenizka plača.« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus?  
»Za bakterije sm slišu.« 
Mogoče veš kakšne bolezni povzročajo?  
»Driska, bruhanje, črevesna obolenja.« 
Ja res je. Kaj pa misliš o preventivnih ukrepih, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Ja, umivanje rok, da ne prideš bolan v službo, da si po uporabi stranišča umiješ roke, to.« 
Kako shranjujete živila v hladilniku? 
  
»Ja … pokrita.« 
Kje surovo meso in kje že pripravljena živila? 
»Ja, to mamo pač posebi, surovo meso je posebi v hladilniku, že pripravljena živila pa v že posebnem 
hladilniku, če so na pladnju še kake sladice še za razrezat so pokrite, pa kšne hladne predjedi so shranjene, 
drugih jedi  pa itak nimamo.« 
Kakšna je temperatura v hladilniku? 
»Ja, nekje 5 stopinj.« 
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Kritična kontrolna točka … a to mislte, am, da si umivamo roke pa da prepečemo pač dobr meso, ane to je 
najbolj kritično.« 
Kako pa to obvladujete? 
»Ja, na ta način da skrbimo za osebno higieno, to itak ve vsak am, kolkrat bo umival roke, pa pač pri mesu, da 
se ga dovolj toplotno obdela.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Čim večkrat, k gremo na stranišče, oziroma ko pridemo iz stranišča, pri menjavi delovnih prostorov oziroma 
delovnih površin, iz toplotne priprave na sladice, oziroma iz priprave živil na toplotno obdelavo in tko.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Mi jih damo zjutri ven iz hladilnika in potem se nardi druga priprava in to se pač odtaja.« 
Kje pa se odtaja? 
»Ja, na pultu al pa pač v umivalnik damo, k mamo taka velika korita in damo notr meso oziroma ribe in se pač 
tm odtaja.« 
Ali odtaljujete v vrečkah ali daste živila na kake pladnje? 
»Ja, če je zvakumirano, damo kr v umivalnike, če ne pa vn iz vrečke na pleh pa se to potem hitro odtaja.« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»Ja, jst mislm, da če jih ustrezno tko kt ste rekl prpravmo, to bi blo uredu. Mislm sej tud povohaš ribo zjutrej 
a smrdi, a je uredu, pr ns čez noč ne pustimo, k nimamo tolk velikih kosov, ubistvu se to zjutri ven vzame pa se 
pol to tm do 12h odtaja.« 
Ali se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Mislim, da je koristen, k se pač edin tko vzdržuje nek higienski standard, nek higienski minimum, jst mislm da 
je koristn.« 
INTERVJU ŠT. 9 (G9) /gostinec 9/ 
Dobesedni prepis 
Zakaj mislite, da je prišlo do  okužbe?  
  
»Ne vem če bi lahko eno stvar direkt izpostavu oz. ne vem kaj bi loh blo točno. Mogoče ta jajca al pa meso. 
Loh d niso dost spekl, al pa da je predolg stal na toplem pa se je notr kej razvil. Al pa je en to sabo že prnesu 
okužbo pa so se še ostali okužl …« 
Kaj bi vi naredili, če bi se znali v takšni situaciji? 
»Mislm d j treba vse spucat, temeljit. Pa prekuhat, razkužt stvari, tud šefle, lonce pa tak Hladilnike tam k je 
biu not meso pa k so bla jaca, vse razkužt. Pol pa itak se pogovort s sodelovci kaj so delala oz kako je pršlo do 
tega, če bi kdo vedu al pa priznou da je bla napaka« 
Kakšni so vaši preventivni ukrepi? 
»Ja, preventivni ukrepi so osebna higiena, roke umivat stokrat na dan, pa tud razkužila mamo, rokavice za 
serviranje, uniforma pa tud če se umaže mamo dost rezerve.  Pol pa še čiščenje prostorov u kuhni.«  
Če dobite novo zaposlene (pa tudi študente), kako jih usposobite za delo z živili? 
»To je pa lastnik za te študente odgovorn, ampak itak ponavad ne kuhajo, sam prpravlajo pa kej pomagajo, 
tko d mislm da se jih ne izobražuje. To je tud kr drago pomoje, da bi študente usposablal k so pr nas sam kkšne 
pol leta, pa še to sm dost reku.« 
Kako pa se vi usposabljate o higieni živil? 
»Zdravniški pregled sm meu, pa pol varstvo pri delu pol je biu pa hasap pa sodelovci so me uvajal k sm pršou. 
So mi ful pomagal, se mi zdi to kr najbol pomembn. Da maš pomoč od sodelovcov.« 
Kakšnega usposabljanja o higieni živil bi si vi osebno želeli? 
»Mogoče bol praktično, da neb blo sam tako predavanje, ampak da bi nam tud kej pokazal. OK pokažejo kako 
se roke umiva, ampak to sm itak že doskrat vidu.« 
Kaj vas pri vašem delu najbolj motivira in kaj demotivira?  
»Sodelavci so mi najboljša motivacija, k mamo dobre odnose. Pa šef je tud legenda. Edin če bi bla bolša plača 
al pa kkšne plačane dodatne ure, k je treba bit dlje skor vedno, ko smo zvečer, pa pač se to šteje samo v delovni 
čas.. nam ne plačajo nadur.« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus?  
»Ja sm.« 
Mogoče veš kakšne bolezni povzročajo?  
»Ne vem kako se prou reče boleznim, ampak je driskaš ane pa bruhaš.« 
Ja res je. Kaj pa misliš o preventivnih ukrepih, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Umivanje rok, pa d gledaš d niso kkšna živila pokvarjena, čez rok. Da so jajca sveža, pa meso da ne smrdi, 
tud če je rok uporabe OK, vedno se pogledamo oz vohamo u kakšnem stanju so živila.« 
Pa misliš da je organoleptični pregled živil vedno pokazatelj ali so živila ustrezna? Recimo če povohaš meso 
ali ribe pa se ti zdi v redu, misliš da to vedno pomeni da je res v redu? 
»Ja, jz mislm če ne smrdi da je uredu vidt da je OK.« 
Kako pa shranjujete živila v hladilniku? 
»Ja v posodah, pa pokrit.« 
  
Kje pa shranjujete surovo meso in kje že pripravljena živila? 
»Meso je u posebnm hladilniku, zelenava je u skladišču, prpravlena živila so pa u drugm hladilniku. Sladice 
pa to. U taki virini jih mamo.« 
Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
»Ja ene 5-6 stopinj ane?« 
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Ja, hladne predjedi damo takoj u hladilnik, pa tud sladice takoj serviramo po porcijah pa u vitrine, oz. torte 
damo k se shladi takoj u hladilnik, pa lepo narezana, da se pol sam kosi vn jemlejo. Kkšne panakote pa to pa 
itak u šoker pol pa u hladilnik direkt.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Čimvečkrat, ubistvu k se ti zdi d je treba, pa k pridemo iz pavze si vsi umijemo roke.« 
Kako pa si jih umijete? Kaj uporabite za umivanje? 
»Milo, brisačke, mamo tud razkužila.  
Koliko časa pa milite? 
»Ene 10 sekund.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Zamrznen mamo edin sadje za panakote pa kkšne prelive, pa neki zelenjave, k se takoj odtali. Meso je pa 
sveže, ker vsak dan delamo na nou za burgerje. Mlet meso tko ni tok dobr če je zmrznen. Tko d to je kr sprot 
skos.« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»Ne vem. Pomoje d ja.« 
Se ti zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Ja to more bit, drugač neb blo nč. Tko pa usaj mormo met določene stvari poštimane. Lahko bi blo pa tud 
bolš narjen ane.« 
Kako pa misliš boljše, na kakšen način? 
»Ja da se morš dejansko kej res naučit, ne sam tist kar uporablaš pr delu. Ampak mal širš mogoče, zakaj 
naprimer si je treba tok roke umivat, pa zakaj ne smeš bolan delat. Mi sam vemo da ne smeš, k loh kej preneseš, 
noben pa pomoje točno ne ve zakaj.« 
 
INTERVJU ŠT. 10 (G10) /gostinec 10/ 
Dobesedni prepis 
Kaj si mislite o prebrani zgodbi? 
»Pomoje da je šlo neki hudo narobe. Zih so bla jajca, al pa solata kkšna z jajci.« 
  
Zakaj mislite, da je prišlo do izbruha?  
»Jajca, meso, previsoke temperature, niso skrbel za higieno, niso umival rok. Al pa je biu kdo že bolan.« 
Kaj bi naredili, če bi pri vas prišlo do takšnega primera?  
»Ne vem, sploh kako bi mogl odreagirat. Pač use vn pa razkužt, pač res čist use, tud hladilnike. Pa zaposlene 
testirat, kaj če so oni kej prnesl.« 
Kako oz. na kakšen način skrbite, da pri vas ne pride do okužb/zastrupitev z živili? 
»Pazmo na higieno, pa si roke umivamo čimvečkrat. Pa tud d je kuhna čista, pospravlamo za sabo sprot, pa 
tud mamo sveže stvari, d ni kkšne pokvarjene hrane.« 
Če dobite novo zaposlene (pa tudi študente), kako jih usposobite za delo z živili?  
»Šef to dela. Jz to res ne vem. Mene niso neki usposablal, k so me sodelovci uvajal pa so mi povedal kako oni 
delajo.« 
Kako se vi usposabljate o higieni živil?  
»Ja sodelovci mi pomagajo, drugač pa prej u prejšni službi smo mel hasap enkrat na let. Pa smo pol neke teste 
rešval, je ena pršla za to prou.« 
Kakšnega usposabljanja o higieni živil bi si vi osebno želeli? 
»Osnove bolj o higieni pa bakterijah, sej se ne zavedamo pomoje točn kaj pa kako. Po tej zgodbi je kr tko mal.. 
to se res dogaja.. Ne vem kako točn bi mi reagiral pa noben pomoje ni dost naučen.« 
Kaj vas pri vašem delu najbolj motivira in kaj demotivira?  
»Motivira me, to da sm kmal doma k je dopoldan. To da sm frej popoldan loh, pa da ni vikendov, kar je kr 
redko u gostinstvu. Sam je pa pol tud temu primerna plača. Ampak trenutno mi je uredu tko k je. Za naprej 
bomo pa vidl.« 
Kaj pa vas demotivira? 
»Če bi bla višja plača bi blo sigurn bolš. Tko pa kr garamo za tak dnar.« 
Ali ste že slišali za bakterije Salmonella, Escherichia coli, Listeria, Staphilococcus aureus?  
»Slišu že…« 
Kakšne bolezni povzročajo?  
»Ne vem točn«. 
Ali poznate preventivne ukrepe, da ne pride do okužb/zastrupitev s temi bakterijami? 
»Ja umivanje rok, pa razkužvanje. Pa da je čisto.« 
Kako shranjujete živila v hladilniku? 
»Ja mamo 3 hladilnike, pa so vsak za svoje. Meso posebi pa jajca skup, ostalo pa ločen.« 
Kje shranjujete že pripravljena živila? 
»V hladilniku, posebi pokrit.« 
  
Pri kakšni temperaturi morajo biti živila shranjena v hladilniku? 
»Ene 5 stopinj je.« 
Ali imate pri vašem delovnem procesu kakšno kritično kontrolno točko? Kako jo obvladujete? 
»Ja pr dobavi že pogledamo če so stvari k jih dobimo uredu, pa d ni kkšna embalaža poškodvana.« 
Kdaj in kako si umivate roke? 
»Z milom, pa vodo, umivalnike mamo res skor na vsakem vogalu.« 
Približno koliko časa pa umivate? 
»Nekje 5 sekund pomoje.« 
Kako odtaljujete zamrznjena živila? 
»Damo zjutri ven pa se odtaja, al pa en dan prej pa pol u hladilnik čez noč, k pa zjutri pridemo damo pa na 
pult, d se še dokonca odtaja. Odvisn kok veliki kosi so« 
Če so bile zamrznjene ribe (npr. tuna, losos, oslič) odtaljevane pri sobni temperaturi npr. na pultu čez noč, 
potem pa smo jih ustrezno pripravili, so varne oz. jih lahko zaužijemo? 
»To pa ne vem. Pomoje, da ja.« 
Se vam zdi sistem HACCP koristen za varnost živil? 
»Ja je koristen, ampak je ful nekih papirjev za izpolnjevat. To nam vzame cajt, pol se pa niti ne posvetiš temu 
ampak realno na hitr neki napišeš. Bolš bi blo d neb blo tok papirjev, pa bi se več mogoče naučil, če bi nas 
pršl izobražvat, k pa da to pišemo. Ampak je pa to nek red. Tko d vrjamm d more bit tko, drugač neb noben 
preverju hladilnikov pa skrinj pa tega.« 
 
  
8.5 PRILOGA 5: Pregled literature na raziskovanem področju 
Tabela 6: Pregled literature na področju znanja, odnosa, vedenja in prakse zaposlenih pri delu z živili. 
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
1.Pilling et al., 2008 Ugotoviti, kako 
uporaba Teorije 
načrtovanega vedenja 
(TPB) vpliva na 
zaposlene pri delu z 
živili ter njihovemu 
rokovanju z živili, na 
varnost hrane preko 
določitve 3 
pomembnih 
faktorjev: umivanje 
rok, uporaba 
termometrov ter 
ravnanje s 
kontaktnimi 
površinami. 
 
Presečna, 
Srednje zahodna 
Amerika, 
Maj 2005- julij 2006 
Zaposleni pri delu z 
živili (N=190). 
Naključno izbrane 
kuhinje  restavracij  
preko telefonskega 
imenika ali seznama, 
ki ga izdaja državna 
agencija za izdajo 
dovoljenj. 
-vprašalnik v 
angleščini in 
španščini 
- vključeni samo 
zaspolenih, ki delajo 
neposredno z živili 
-vprašalnik razdeljen 
na 3 dele: ocena 
znanja o varnosti 
hrane, ocena 3 
pomembnih faktorjev 
(TNV), demografski 
podatki (spol, starost, 
delovna doba). 
 
T test 
-Za testiranje modela 
so izvedli več 
linearnih regresijskih 
analiz. 
 
Čeprav je bilo 
kontaktiranih 1298 
restavracij, jih je le 31 
želelo sodelovati. V 
prihodnjih raziskavah 
bi bilo bolje vključiti 
zaspolene z živili, ki 
si sami zares želijo 
sodelovanja in 
vključenosti v 
raziskavo. 
Ugotovili so, da je pri 
varnosti hrane 
najpomembnejši 
odnos do hrane, kateri 
vpliva na izvajanje 
ustrezne prakse. Tisti 
zaposleni, ki imajo 
pozitiven odnos do 
hrane, bolje 
upoštevajo smernice 
o varnosti hrane. 
Usposabljanje 
zaposlenih bi lahko 
bilo motivacijsko 
(dodatek k plači, 
nagrade…), saj bi s 
tem izboljšali odnos 
do rokovanja z živili. 
2. York et al., 2009 Raziskati 
učinkovitost 
tradicionalnega 
ameriškega 
izobraževanja o 
varnosti živil 
(ServSafe) poleg 
usposabljanja in 
preverjanja s 
Longitudialna študija, 
2 leti, 3 stopenjska, 
Amerika, 
Julij 2005-2007 
Zaposleni pri delu z 
živili (N=33). 
Naključno izbrane 
kuhinje restavracij  v 
obsegu 300 milj od 
Univerze Missouri 
preko telefonskega 
imenika države 
Missouri ali seznama 
-vprašalnik 
-opazovanje 
Udeležba je 
vključevala 3 stopnje 
zbiranja podatkov (za 
vsako stopnjo 
vprašalnik o 
pravilnem rokovanju 
z živili, usposabljanje 
Statistična analiza je 
bila izvedena s 
programsko opremo 
SPSS za Windows 
(različica 12.0, 
2004, SPSS Inc, 
Chicago, IL). 
Čeprav je bilo 
kontaktiranih 1298 
restavracij, jih je le 31 
želelo sodelovati, od 
tega je le 33 od 
skupno 247 
zaposlenih zaključilo 
celotno sodelovanje 
Ugotovili so, da 
usposabljanje o 
varnosti hrane 
izboljšuje znanje 
zaspolenih pri delu z 
živili, vendar ne 
vpliva na izboljšanje 
vedenja in odnosa do 
hrane. Po praktičnem 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
pogramom Teorije 
načrtovanega vedenja 
(TNV), usmerjenega 
v odnos in vedenje o 
varnosti živil 
zaspolenih pri delu z 
živili preko 3 
faktorjev, ki ključno 
vplivajo na varnost 
hrane: umivanje rok, 
uporaba termometrov 
ter ravnanje s 
kontaktnimi 
površinami. 
ki ga izdajajo države 
agencije za izdajo 
dovoljenj (Kansas, 
Iowa). 
in opazovanje). Za 
sodelovanje v 
dvoletni študiji 
zaposlenih pri delu z 
živili, so vodjam 
ponudili brezplačno 
ServSafe 
usposabljanje 
delavcev. 
Demografski podatki 
(spol, starost, delovna 
doba). 
 
in bilo zajetih v 
vzorec. 
usposabljanju so 
ugotovili, da se je 
izboljšalo znanje 
pravilnega umivanja 
rok, uporaba 
termometrov in delo s 
kontaktnimi 
površinami pa se nista 
izboljšala.Pri vseh 
analizah ponovno 
usposabljanje ni 
prineslo večjih 
sprememb. 
3. Seamen, Eves, 
2006 
Ugotoviti, kakšno 
vlogo ima 
usposabljanje 
delavcev o higieni 
živil na zmanjšanje 
pogostosti obolenj, ki 
so povezane z 
nepravilnim 
rokovanjem s hrano. 
Kakšne so fizične in 
psihološke ovire pri 
usposabljanju, kakšen 
je prenos znanja v 
prakso in 
učinkovitost 
usposabljanja glede 
na sistem, ki ga 
trenutno uporabljajo 
v Združenem 
kraljestvu. 
Pregledna študija, 
Združeno kraljestvo 
Velike Britanije in 
Irske, 2006. 
Delavci zaposleni pri 
delu z živili. 
-Preučevanje 
različnih modelov 
izobraževanja in 
usposabljanja 
delavcev pri delu z 
živili. 
 
-Pregled tehnik 
vrednotenja, ki se 
trenutno uporabljajo 
za oceno 
učinkovitosti 
higienskega 
usposabljanja 
zaposlenih pri delu z 
živili. 
Pregled študij. / Zaradi povečanja 
števila bolezni, 
povezanih z 
nepravilnim 
rokovanjem s hrano, 
je potrebno najti nove 
pristope, ki bodo 
ustrezno reševali 
omenjeno tematiko. 
Usposabljanje bo 
privedlo do 
izboljšanja  varnosti 
hrane samo, če bo 
bodo zaposleni 
pridobljeno znanje 
spremenili v pravilen 
odnos do ravnanja s 
hrano na delovnem 
mestu. Torej 
teoretično znanje 
prenesli v prakso. 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
Izdelati je potrebno 
nov holistični model 
usposabljanja, ki bo 
zajemal celovit 
pristop k 
usposabljanju in 
prepoznaval vse 
vplive na 
usposabljanje ter 
prenesel želene 
rezultate v prakso. 
4. Ansari-Lari et al., 
2010 
Oceniti znanje, odnos 
in ravnanje s hrano 
delavcev zaposlenih 
pri delu z živili v 
proizvodnih obratih 
za predelavo mesa v 
provinci Fars, južni 
Iran, kjer so pred 
nekaj leti vzpostavili 
sistem HACCP. 
 
Presečna, Iran, 
November 2006- 
januar 2007. 
Delavci zaposleni pri 
delu z živili v 
proizvodnih obratih 
za predelavo mesa 
(N=97). 
-Vprašalnik zaprtega 
tipa zasnovan s 
pomočjo predhodnih 
raziskav. Odgovarjali 
so delavci, ki se 
neposredno ukvarjajo 
z rezanjem, predelavo 
in pakiranjem mesnih 
izdelkov. Vprašalnik 
je sestavljen iz 4 
delov: demografske 
značilnosti, znanje o 
higieni živil, vedenju 
in ravnanju z živili. 
 
Statistična analiza je 
bila izvedena s 
programsko opremo 
SPSS za 
Windows, (različica 
11.5.) Opravljene so 
bile opisne statistike 
in Spearmanov 
korelacijski 
koeficient za 
testiranje združevanja 
med znanjem, 
vedenjem in 
ravnanjem z živili. 
Od 180 zaposlenih pri 
delu, ki se 
neposredno ukvarja z  
rezanjem, predelavo 
in pakiranjem mesnih 
izdelkov, je 
vprašalnik izpolnilo 
le 97 delavcev. 
Rezultati so pokazali 
sprejemljivo znanje 
delavcev, 
dober odnos in 
relativno slabo prakso 
(ravnanje) s hrano. 
Skoraj vsi delavci so 
se zavedali 
ključne vloge 
splošnih sanitarnih 
ukrepov na delovnem 
mestu. Pomanjkanje 
znanja se je izkazalo 
pri mikrobioloških 
tveganjih za varnost 
hrane. 
Pomembna negativna 
korelacija je bila 
opažena med 
znanjem in 
ravnanjem ter 
odnosom in 
ravnanjem, 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
kar kaže na to, da 
znanje o varnosti 
hrane in odnos do 
varnosti hrane ne 
prinašata vedno 
pozitivnih sprememb 
pri ravnanju z živili. 
5. Garayoa et al., 
2006 
Oceniti izvajanje 
sistema HACCP v 
pogodbenih 
gostinskih podjetjih 
in ugotoviti, kakšno 
znanje, vedenje in 
ravnanje s hrano 
imajo delavci 
zaposleni v 
gospodinskih 
podjetjih. 
Presečna, Navarre 
Španija in sosednje 
province, januar- maj 
2010. 
Delavci zaposleni pri 
delu z živili (N=105) 
iz 20 različnih 
gostinskih podjetji. 
-Vprašalnik odprtega 
tipa razvit za 
vrednotenje znanja in 
odnosa do hrane. 
-Vprašalnik 
sestavljen iz 3 delov: 
demografske 
značilnosti, znanje o 
varnosti hrane in 
sistemu HACCP ter 
vprašanja za 
določitev 
zadovoljstva 
zaposlenih v zvezi z 
njihovimi nalogami 
in njihovim 
usposabljanjem na 
področju varnosti 
živil.  
-Odvzem vzorcev 
površin in 
pripravjenih jedi  iz 
vsake kuhinje za 
mikrobiološke 
analize. 
-Vizualna ocena 
objektov in 
opazovanje 
Statistična analiza je 
bila izvedena s 
programsko opremo 
SPSS za Windows 
(različica 15.0 Inc., 
Chicago, Illinois, 
ZDA). Hi-kvadratni 
test so uporabili za 
ocenjevanje  
razlik v razmerjih 
med skupinami. 
/ Rezultati, pridobljeni 
iz vprašalnikov 
kažejo na 
zadovoljivo, obsežno 
znanje zaposlenih ter 
pravilno rokovanje s 
hrano na delovnem 
mestu. Med 
opazovanjem 
zaposlenih pri delu so 
ugotovili 
sistematične napačne 
postopke med 
pripravo hrane v 60% 
kuhinj.  Opazovana 
odstopanja so bila 
povezana s 
pomanjkanjem 
usposabljanja 
delavcev za izvajanje 
sistema HACCP 
(Temperatura 
končnih jedi, 
skladiščenje, čiščenje 
in razkuževanje. 
Študija potrjuje 
težave, povezane z 
učinkovitim 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
zaposlenih med 
delom. 
 
izvajanjem sistema 
HACCP, zaradi 
pomanjkanja 
usposobljenosti 
osebja, motivacije ali 
prilagajanja 
zaposlenih do 
omenjenega sistema, 
pomanjkanja 
finančnih in 
gospodarskih virov za 
odpravo 
pomanjkljivosti v 
objektih (tehnične 
pomankljivosti).  
 
6. Osaili et al., 2013 Ugotoviti, kakšno 
znanje o varnosti 
hrane imajo delavci 
zaposleni v 
restavracijah s hitro 
prehrano. 
Presečna, Amman in 
Irbid, Jordanija 
februar-november 
2009 
, zaposleni v 
restavracijah s hitro 
prehrano (N=1084) 
297 različnih 
restavracij 
-Intervju,vprašalnik, 
 na podlagi 
sposobnosti branja in 
pisanja so sodelujoče 
intervjuali ali pa so 
izpolnili vprašalnik. 
Vprašalnik razdeljen 
na 2 dela: socialno- 
demografske 
značilnosti, znanje o 
varnosti hrane 
Vse statistične 
analize so bile 
opravljene s pomočjo 
Statističnega urada 
Paket za družbene 
vede, različica 16.0 
(SPSS, Inc., Chicago, 
IL, 
ZDA). Varianca  
razmerje med 
značilnostmi 
delavcev (starost, 
stopnja izobrazbe, 
mesečni dohodek, 
izkušnje in  
usposabljanje o 
varnosti hrane) z 
oceno znanja o 
varnosti hrane. 
 Splošno znanje glede 
varnosti hrane 
zaposlenih je glede na 
rezultate zadovoljivo. 
Najboljše rezultate so 
zaposleni dosegli na 
področju osebne 
higiene, 
preprečevanja 
navzkrižne 
kontaminacije in 
simptomov bolezni, 
ki so povezane s 
hrano. Slabo znanje 
so dosegli o varnem 
skladiščenju hrane, 
odmrzovanju, 
kuhanju, pogrevanju 
živil in zdravstvenih 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
tveganj, ki bi lahko 
povzročile okužbe 
preko hrane.  
 
 
7. Mclntyre et al., 
2013 
Namen te študije je 
bil preučiti znanje 
zaposlenih, ki so 
vključeni v program 
usposabljanja 
FOODSAFE v 
Britanski Kolumbiji 
in Kanadi, o odnosu 
zaposlenih pri delu, 
varnosti hrane in o 
lastnem odnosu do 
umivanja rok ter 
preučiti razliko med 
zaposlenimi, ki so 
vključeni v program 
in med zaposelnimi, 
ki niso.  
Presečna, Britanska 
Kolumbija, Kanada, 
februar 2009 
-Delavci zaspoleni pri 
delu z živili  
-2 skupini: 
usposobljeni s 
pridobljenim 
cerftifikatom 
FOODSAFE (v 
obdobju 15 let)  in 
neusposobljeni, ki 
nimajo pridobljenega 
nobenega certifikata 
o varnosti hrane 
-skupino 
usposobljenih so 
izbrali s pomočjo 
centralnega registra 
FOODSAFE po 
naslednjih kriterijih: 
ocena končnega 
izpita FOODSAFE 
stopnja 1. Vsaj 70% 
zbranih točk, izpit iz 
angleškega jezika in 
rojstvo pred letom 
1991 (N=499) 
-skupino 
neusposobljenih pa so 
zbrali naključno iz 
27503 restavracij in 
prostorov z pripravo 
-telefonska raziskava 
–(April 2011), 
vprašanja zaprtega 
tipa, 44 vprašanj, 5 
delov: demografske 
značilnosti, odnos, 
znanje, splošne 
informacije in lasten 
odnos do umivanja 
rok 
Opisni rezultati so bili 
ustvarjeni v Excelu. 
Statistične analize so 
bile izvedene v JMP 
ver. 7,0 (Inštitut SAS 
Inc.).  
-t-test, linearna 
regresija, Hi-kvadrat, 
Kruskal -Wallisov 
test. 
 
/ Znanje delavcev, ki 
so usposobljeni in 
imajo pridobljen 
certifikat 
FOODSAFE je 
znatno višje v 
primerjavi z delavci, 
ki niso usposobljeni. 
Med spoloma v obeh 
skupinah ni bilo 
zaznati nobenih 
razlik. Delavci z višjo 
stopnjo izobrazbe 
imajo več znanja, kot 
tisti z nižjo stopnjo. 
Usposobljeni delavci 
imajo znatno boljše 
rezultate pri lastnem 
odnosu do umavanja 
rok. Rezultati kažjo 
na pomembrnost 
usposabljanja vseh 
zaposlenih pri delu z 
živili ter ponovna 
usposabljanja za 
zaposlene, ki imajo že 
pridobljen certifikat. 
 
 
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
ter obdelavo hrane v 
Britanski Kolumbiji.  
(N=199) 
 
 
 
8. Mclntyre et al., 
2014 
Namen te študije je 
bil preučiti 
učinkovitost 
ponovnega 
usposabljanja 
zaposlenih pri delu z 
živili o varnosti 
hrane, ki so bili 
predhodno že 
vključeni v program 
usposabljanja 
FOODSAFE v 
Britanski Kolumbiji v 
Kanadi. 
Presečna, Britanska 
Kolumbija, Kanada, 
april-maj 2011. 
Delavci zaspoleni pri 
delu z živili  
-3 skupine:1.) 
INTERVENCIJSKA 
SKUPINA že 
usposobljeni s 
pridobljenim 
cerftifikatom 
FOODSAFE s 
ponovnim 
usposabljanje 
(N=18), 2.) 
KONTROLNA 
SKUPINA že 
usposobljeni s 
pridobljenim 
cerftifikatom 
FOODSAFE brez 
ponovnega 
usposabljanja, 
(N=19),  3.) 
NEUSPOSOBLJENI 
neusposobljeni 
zasposleni, ki nimajo 
pridobljenega 
nobenega certifikata 
o varnosti 
hrane(N=25). 
-udeležence so izbrali 
s pomočjo študije iz 
leta 2013 (Mclntyre et 
al., 2013), kateri so že 
Popolnoma enaka 
telefonska raziskava, 
kot v predhodni 
študiji (Mclntyre et 
al., 2013), vprašanja 
zaprtega tipa, 44 
vprašanj, 5 delov: 
demografske 
značilnosti, odnos, 
znanje, splošne 
informacije in lasten 
odnos do umivanja 
rok. Zastavili so jim 
le dve dodatni 
vprašanji: Ali je 
angleščina njihov 
materni jezik in ali so 
prejeli kakšno 
izobraževanje s 
področja varnosti 
hrane po aprilu 2011. 
Opisni rezultati so bili 
ustvarjeni v Excelu. 
Statistične analize so 
bile izvedene v JMP 
ver. 7,0 (Inštitut SAS 
Inc.).  
 
 Podatki, zbrani v 
telefonski anketi, so 
pokazali, da so 
rezultati o znanju 
zaspolenih v 
intervencijski skupini 
bistveno boljši v 
primerjavi s 
kontrolno skupino in 
v primerjavi z 
neusposobljeno 
skupino.  
Nobene razlike v 
rezultatih o znanju o 
varnosti hrane ni bilo 
tako na podlagi 
angleščine kot 
maternega jezika ali 
po opravljanju 
kakšnega drugega 
izobraževanja (izvzet 
le FOODSAFE 
program). Rezultati 
podpirajo zahtevo po 
redni ponovni 
certifikaciji 
usposobljenih 
delavcev ter 
vključitvi v 
FOODSAFE 
program vseh 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
sodelovali v omenjeni 
študiji. 
 
neusposobljenih 
zaposlenih.   
 
9. Pichler et al., 2014 Cilj te študije je bil 
odkrivanje 
najpomembnejših 
vrzeli med znanjem o 
varnosti hrane 
zaposlenih, pri delu z 
živili v restavracijah  
na Dunaju in med 
zaspolenimi v 
zasebnih gostinskih 
podjetjih  (catering 
pripravljalnice, 
Avstrijska vojaška 
služba). Namen je 
ugotoviti možne 
razlike v ravneh 
znanja. 
 
Presečna, 
Dunaj, Avstrija, Maj 
2011- januar 2012. 
2 skupini: 
-delavci zaposleni pri 
delu z živili 
 v restavracijah 
(N=157) 
 -delavci zaposleni v 
zasebnih gostinskih 
podjetjih in avstrijski 
vojaški službi. 
(N=77) 
Podatke so zbirali 
naključno s pomočjo 
seznama 
Gospodarske 
zbornice na Dunaju. 
 
-Vprašalnik, ki je bil 
razvit znotraj 
mednarodne 
higienske študije o 
znanju in ravnanju z 
živili na Univerzi v 
Illinoisu (University 
of 
Illinois) ter Šoli za 
javno zdravje v 
Chicagu, oddelek za 
epidemiologijo in 
biostatistiko 
(Chicago School of 
Public Health, 
Division of 
Epidemiology 
and Biostatistics). 
- Angleški vprašalnik 
je bil preveden v 
nemščino in 
angleščino ter 
prilagojen avstijskim 
standardom in 
zahtevam o živilski 
zakonodajo ter 
ravnanju z živili.  
-42 vprašanj: ocena 
strokovnega znanja 
zaposlenih, njihova 
osebna higiena, 
Statistična analiza je 
bila opravljena s 
pomočjo SPSS 20.0 
za Windows (SPSS 
Inc, Chicago, IL). 
-t-test. 
-analiza modelov 
variance (ANOVA) 
-Hi-kvadrat test. 
/ Povprečna ocena 
znanja vseh 
zaposlenih vključenih 
v raziskavo je bila 76 
odstotna. 
Ugotovljenih ni bilo 
nobenih pomembnih 
razlik med 2 
opazovanima 
skupinama. Delavci, 
ki so jih usposabljali 
znotraj trenutnih 
delovnih mest so 
dosegli boljše 
rezultate od delavcev, 
ki niso bili vključeni 
v usposabljanje na 
delovnem mestu.  
 
Delavci, ki so opravili 
vsakoletno 
usposabljanje o 
varnosti hrane so 
imeli a 
boljše znanje kot 
delavci, brez brez 
tega usposabljanja.   
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
socialno-ekonomski 
podatki, delovne 
izkušnje, delovne 
naloge in njihova 
zgodovina 
usposabljanja o 
varnosti hrane. 
10. Besa Martins et 
al., 2014 
Raziskati kakšno je 
znanje zaposlenih pri 
delu z živili v vrtcih 
in domovih za 
ostarele o varnosti 
hrane in higieni živil. 
Presečna, Porto, 
Portugalska, januar-
julij 2010 
Naključno izbran 
vzorec iz registra 
zaposlenih; (N=335) 
iz 155 različnih 
ustanov 
-2 skupini: zaposleni 
pri delu z živili v 
vrtcih in zaposleni pri 
delu z živili v 
domovih za ostarele  
-Vprašalnik  
- 28 vprašanj o 
demografskih 
značilnostih, znanju o 
varnosti hrane in 
higieni živil, 
poklicnih izkušnjah 
in usposabljanjih. Ta 
vprašalnik je razvil  
avtor Gomes-Neves 
(Gomes-Neves et al., 
2007) ter že uporabil 
avtor Martins v študiji 
(Martins et al., 2012). 
Analiza podatkov je 
temeljila na 
deskriptivnih 
metodah analize.  
Razlike med 
skupinami so bile 
ovrednotene na 
podlagi 
neparametričnih 
statističnih 
preizkusov.   
-Uporabljeni testi:  
Testi Kruskale-
Wallisov test in 
Manne-Whitneyev 
test. 
/ Rezultati kažejo, da 
so zaposleni pri delu z 
živili v povprečju 
pravilno odgovorili 
na vprašanja v 60,7 
odstotkih (14 od 23 
vprašanj).Ta rezultat 
je višji, kot so ga 
pridobili Martins et 
al. (2012), v študiji, ki 
je bila opravljena na 
Portugalskem z 
uporabo istega 
vprašalnika in 
metodologije zbiranja 
podatkov. 
 Rezultati poudarjajo 
pomen usposabljanja 
zaposlenih, 
upoštevanja 
načrtovanih 
programov 
usposabljanja ter 
ocenjevanja 
zaposlenih pri samem 
delu.  
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
11. Cunha et al., 2014 Ugotoviti, ali 
teoretično 
usposabljanje in s tem 
pridobljeno znanje ter 
stališča vplivajo na 
odnos zaposlenih do 
prakse, ki jo pri delu z 
živili opravljajo vsak 
dan. Cilj je bil 
opredeliti katere 
spremenljivke 
vplivajo na 
opazovano prakso. 
 
Presečna, 
Santos, Brazilija, 
Marec 2014. 
Naključno izbran 
vzorec zaposlenih pri 
delu z živili (N=183) 
iz 119 gostinskih 
podjetij v mestu 
Santos, Brazilija(29 
kioskov z ulično 
prehrano, 23 kioskov 
s hrano na plažah, 28 
restavracij, 2 
bolnišnici, 37 šolskih 
prehrambenih 
restavracij). 
 
-Strukturiran 
vprašalnik razdeljen 
na 2 dela 
-1. Del: demografske 
značilnosti (starost, 
spol, izobraza, 
delovna doba) nato 10 
vprašanj o varnosti 
hrane (vprašanja, 
povezana z 
vsakodnevno prakso 
ravnanjem z živili, 
osebni higieni, 
higieni živil, 
navzkrižni 
kontaminaciji, 
nadzorovanjem 
temperature, 
odmrzovanjem hrane 
in okoljske hygiene). 
-2. Del: 10 vprašanj 
(lastna ocena) o 
odnosu, ki ga imajo 
zaposleni do varnosti 
hrane (pomembnosti 
higienskih 
postopkov, njihovi 
odgovornosti pri 
ravnanju s hrano).  
Rezultati izraženi kot 
standardni odklon in 
mediana, uporaba t-
testa za primerjavo 
med različnimi 
živilskimi podjetji, 
Tukeyev test, Analiza 
podatkov je bila 
izvedena s pomočjo 
SPSS verzije 15.0. 
 Ta študija je 
pokazala, da 
teoretično 
usposabljanje 
zaposlenih ni 
povezano z njihovimi 
stališči in odnosom 
do varnosti hrane, ter 
lastno prakso, ki jo 
izvajajo 
vsakodnevno.  
Zdi se, da je 
usposabljanje 
učinkovito orodje za 
izboljšanje znanja in 
je temeljnega pomena 
za pravilno izvajanje 
prakse. Usposabljanje 
bi moralo biti 
pogostejše vsaj 
vsakih 6 mesecev do 
enega leta. 
 
12. Faour-Klingbei et 
al., 2015 
Oceniti raven znanja, 
odnosov in praks 
povezanih z varno 
hrano zaposlenih pri 
delu z živili v malih in 
srednjih podjetjih v 
Presečna, 
Beirut, Libanon, 
oktober 2014. 
150 
restavracij/živilskihp
odjetij na območju 
Beiruta je bilo 
kontaktiranih, 50 jih 
je nato sodelovalo v 
- strukturirani 
intervju, sestavljen iz 
štirih delov. Čas 
trajanja intervjuja 
približno 45 minut. 
-Uporabljene so bile 
opisne statistike za 
povzetke  
Socialno 
demografskih 
 Podatki kažejo, da 
imajo anketiranci iz 
manj razvitih 
živilskih podjetij 
omejeno znanje na 
področju varnosti 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
Bejrutu, Libanon in 
oceniti vpliv dveh 
različnih 
vrst upravljanja. 1. 
Razvita živilska 
podjetja in 2. Manj 
razvita živilska 
podjetja (samostojni 
podjetniki)  
glede na njihovo 
dojemanje in odnos 
do varne prakse. 
raziskavi. Vzorec: 
zaposleni pri delu z 
živili (N=80) 
 
1.del: demografske 
značilnosti, delovne 
izkušnje, morebitna 
usposabljanja 
2.del: ocena znanja o 
varnosti hrane, 
navzkrižni 
kontaminaciji, 
boleznih povezanih s 
hrano, osebno 
higieno. 
3.del: razumevanje 
odnosa zaposlenih pri 
delu z živili do lastne 
prakse in varnosti 
hrane. 
4.del: pogostotst 
varnega ravnanja s 
hrano (praktični 
primeri) vprašanja o 
osebni higieni, 
temperaturnem 
nadzoru, 
preprečevanju 
navzkrižne 
kontaminacije, 
čiščenju, 
shranjevanju. 
značilnosti 
anketirancev.  
-t-test smo izvedli za 
primerjavo izbranih 
testnih parametrov 
med skupinami.  
- Hi- kvadrat test in  
Fisherjev eksaktni 
test 
-Manne-Whitneyev 
test 
živil  predvsem pri 
znanju o navzkrižni 
kontaminaciji in 
temperaturnih 
območjih, kar 
predstavlja 
zdravstveno tveganje 
za zdravje 
potoršnikov, v 
nasprotju z 
anketiranci iz bolj 
razvitih živilskih 
podjetij. Izkazalo se 
je, da je vrsta 
upravljanja oz. sam 
način upravljanja 
sestavni del Teorije 
načrtovanega 
vedenja, ki vpliva na 
ravnanje z živili, 
prakso in potrjuje 
potrebo po  
raziskovalnem delu 
na področju varnega 
ravnanja z živili. 
Podatki so pokazali 
ključno potrebo po 
izobraževanju o 
varnosti hrane, 
sinergistično 
udeležbo zasebnega 
in javnega sektorja  
za podporo 
pridelovalcem hrane 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
v malih in srednjih 
podjetjih. 
 
13. Parry-Hanson 
Kunadu et al., 2016 
Cilj te študije je bil 
ovrednotiti znanje, 
odnos in prakse o 
varnosti  hrane, 
zaposlenih pri delu z 
živili v javnih 
institucijah kot so: 
bolnišnice, srednje in 
višje šole ter zapori v 
kraju Akra v Gani. 
 
Presečna, 
Akra, Gana,  
2015. 
Naključno izbran 
vzorec, delavci 
zaposleni pri delu z 
živili (N=278) iz 
različnih institucij (9 
bolnišničnih 
pripravljalnic, 5 
šolskih pripravljalnic 
in 2 pripravljalnice v 
zaporu).  
Polstrukturiran 
vprašalnik, razdeljen 
na 4 dele: 
demografske 
značilnosti (starost, 
spol, stopnja 
izobrazbe),  znanje o 
varnosti hrane, odnosi 
in ukrepi v zvezi s 
higieno živil, 
preprečevanje 
bolezni povezanih z 
nepravilnim 
ravnanjem s hrano.  
 
Podatki so bili  
analizirani z uporabo 
SPSS 16.0 (SPSS 
Incorporated, Atlanta, 
Illinois, ZDA) in v 
Microsoft Excelu, 
2013. 
-opisna statistika za 
povzetek podatkov o 
stališčih, znanju in 
razultati praks.  
Spearmanov 
korelacijski 
koeficient je bil 
uporabljen tudi za 
preizkušanje 
povezave med 
znanjem, 
odnosom in praks 
anketirancev. 
 
 Rezultati so pokazali, 
da anketiranci na 
splošno niso imeli 
dovolj znanja o 
varnosti hrane. Odnos 
do 
varnost hrane je bil na 
splošno negative. 
Najpomembnejša 
kritična  področja so 
bila: pomanjkanje 
znanja o virih 
kontaminacije / 
navzkrižne 
kontaminacije in 
ustrezne temperature 
skladiščenja in 
obdelave živil. Slaba 
praksa je vključevala 
več ciklov 
zamrzovanja in 
odmrzovanja hrane. 
Redko umivanje rok 
med pripravo hrane 
po kašljanju ali 
kihanju. Kaže se 
velika potreba po 
stalnem 
usposabljanju in 
izobraževanju, na 
učinek vedenjskih 
sprememb med 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
procesom rokovanja z 
živili. Izobraževanje 
in usposabljanje bi 
vzpodbudila 
pozitiven odnos do 
varnosti hrane  in s 
tem preprečila 
tveganja v povezavi z 
nepravilnim 
rokovanjem s hrano. 
 
14. Zanin et al., 2015 Cilj te študije je bil 
oceniti znanje, odnos 
in lastno oceno prakse 
v zvezi z varnostjo 
morske hrane in 
tveganji, ki se 
prenašajo z 
nepravilnim 
rokovanjem morske 
hrane med delavci 
zaposlenimi pri delu z 
živili (morska hrana) 
ter preučiti razmerja 
med temi 
spremenljivkami.  
 
Presečna, 
Brazilija, 
2014. 
 
Skupno število 
vključenih v 
raziskavo je 193 
zaposlenih (N=193). 
2 skupini: 96 
delavcev zaposlenih 
na ribiških ladjah in 
97 delavcev 
zaposlenih v 
skladiščih z morsko 
hrano. Sodelovali so 
samo tisti delavci, ki 
neposredno rokujejo 
z morsko hrano. 
 
- Zasnovan je bil 
polstrukturiran 
vprašalnik, sestavljen 
iz 3 delov. Vprašanja 
so bila zastavljena 
ustno vsakemu 
anketirancu, da bi 
zagotovili točnost 
odgovorov.  
1.) ocena znanja 
delavcev o ravnanju z 
morsko hrano, 
demografski podatki 
(starost, spol, stopnja 
izobrazbe, delovne 
izkušnje, 
usposabljanja na 
področju varsnosti 
živil), 2.) ocena 
odnosa do dela 
zaposlenih, 3.) ocena 
lastne prakse 
zaposlenih pri 
- Rezultati izraženi 
kot standardni odklon 
in mediana (t-test)  
-Hi-kvadrat in 
Fisherjev eksaktni 
test za primerejavo 
pravilnih odgovorov 
-Pearsonov 
korelacijski 
koeficient 
Analiza podatkov je 
bila izvedena s 
pomočjo različice 
SPSS 
17.0 programske 
opreme. 
 
 Znanje o varnosti 
morske hrane je bilo 
višje pri delavcih 
zaposlenih v 
skladiščih z morsko 
hrano, od delavcev 
zaposlenih na ribiških 
ladjah, vendar ni bilo 
zaznati razlike med 
lastno oceno  
izvajanja prakse v 
obeh skupinah. Obe 
skupini imata 
podobno poprečno 
znanje pri 
ocenjevanjih tveganj 
za pojav bolezni, 
povezanih z 
rokovanjem hrane, 
vendar so delavci 
zaposleni v skladiščih 
z morsko hrano 
dosegli boljši rezultat. 
Rezultati analize 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
rokovanju z morskimi 
sadeži.   
 
kažejo na potrebo po 
ukrepih v zvezi s 
posebnim 
usposabljanjem 
delavcev zaposlenih 
pri delu z morsko 
hrano,   
na področju higiene 
in varnosti hrane, da 
se zagotovi ustrezna 
proizvodnja morske 
hrane, ki je varna za 
porabo. 
15. Betts, Hinsz, 2015 Namen študije je 
preučiti odnose med 
“dispositional 
mindfulness” -
dispozicijsko 
čuječnostjo/zavestni
m 
ravnanjem/zavedanje
m lastnih mentalnih 
stanj / mentalnim 
vedenjem, varnostjo 
hrane, 
znanjem in prakso o 
varnosti hrane v 
industriji 
prehrambenih 
storitev. 
Presečna študija, 
Severna Dakota, 
Združene države 
Amerike, 
2014. 
Šudenti zaposleni pri 
delu z živili, ki so 
opravili kratek tečaj 
iz psihologije na 
Univerzi v Severni 
Dakoti (North Dakota 
State 
University; NDSU)  
(N=428). Zaposleni 
so v restavracijah, 
kavarnah, 
prodajalnah 
sendvičev, kioskih s 
hitro prehrano, 
trgovinah z živili, 
podjetjih, ki se 
ukvarjajo s pripravo 
hrane. 
-Vprašalnik, ki so ga 
izdelali na oddelku za 
psihologijo na NDSU 
-Anketiranci trenutno 
zaposleni v živilski 
industriji so bili preko 
elektronske pošte 
povabljeni k 
sodelovanju v 
raziskavi 
-Usmerjeni so bili na 
spletno mesto, z 
zaščitenim geslom, 
kjer so izpolnili 
vprašalnik 
- Odgovarjali so na 
kritična vprašanja, ki 
so se nanašala na 
vključevanje v 
prehrambeno 
industrijo, znanjem in 
prakso o varnosti živil 
Rezultati, izraženi kot 
standardni odklon, 
varianca in mediana. 
 Raziskava kaže na to, 
da znanje o varnosti 
živil samo po sebi 
morda ni zadostno za 
zagotovitev 
preprečevanja tveganj 
in bolezni, povezanih 
z ravnanjem s hrano. 
Ugotovitve kažejo, da 
je zavestnoravnanje 
dober 
napovedovalec/kazal
ec za boljše izvajanje 
lastne prakse. 
Ugotovitve te študije 
so v skladu z 
nastajajočo literaturo, 
ki poudarja 
razmerja med 
psihološkimi 
konstrukti in prakso 
varne hrane. 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
ter o njihovem 
lastnem zavedanju, 
zavestnem ravnanju 
oz. dispozicijski 
čuječnosti. 
 
16. Soon et al., 2012 Cilj te metaanalitične 
študije je bil oceniti, 
kako usposabljanje o 
varni hrani 
zaposlenih pri delu z 
živili vpliva na 
izboljšanje znanja o 
higieni rok. 
 
Meta-analiza, 
Sistematični pregled 
študij na področju 
higiene rok, Malezija. 
 
Pregled člankov na 
področju higiene rok, 
pri katerih so 
sodelovali zaposleni 
pri delu z živili 
(N=465). Devet študij 
s 465 udeleženci je 
bilo identificiranih za  
vključitev v 
metaanalizo. Iskanje 
po podatkovnih bazah 
je doseglo 1.597 
citatov, od tega je bilo 
1.575 citatov 
izključenih po 
pregledu ustreznosti 
ter izločitvi 
dvojnikov. 
Uporabljeno je bilo 
22 študij s celotnim 
besedilom, ki so jih 
podrobneje preučili. 
 
-Sistematični pregled 
ter izbor študij na 
področju higiene rok, 
dodatno uporabljeni 
izsledki konferenc o 
varnosti hrane ter 
higieni živil.  
-Iskalni niz/ključne 
besede: ‘‘food 
safety,’’ ‘‘food 
hygiene,’’ 
‘‘training,’’ 
‘‘education,’’ ‘‘hand 
washing,’’ ‘‘hand 
hygiene,’’ 
‘‘knowledge,’’ 
‘‘attitudes,’’ 
‘‘practices,’’ 
‘‘behavior,’’ and 
‘‘food 
handlers.’’  
-v raziskavo so 
vključili kohortne 
študije, tiste, ki so 
ocenjevale skupino 
zaposlenih, ki je bila 
vključena v 
usposabljanje in tista, 
Meta-analiza je bila 
izvedena z uporabo 
celovite programske 
opreme za metanalizo 
(CMA), različica 2 
(Biostat, Englewood, 
NJ). 
Po pregledu in 
kategorizaciji 
podatkov je primarna 
meritev 
za izračun velikosti 
efektov Hedgesova g 
statistika, ki preučuje 
velikost razmerja 
med dvema 
spremenljivkama. 
 Rezultati so pokazali, 
da usposabljanje 
poveča znanje 
zaposlenih pri 
umivanju in higieni 
rok. Kljub 
učinkovitosti 
usposabljanja na  
izboljšanje znanja, pa 
je usposabljanje na 
področju znanja o 
higieni rok manj 
učinkovito, saj ne 
vključuje 
psihološkega 
pristopa, ki bi 
motiviral zaposlene 
da začnejo zavestno 
ravnati po načelih 
dobre prakse 
umivanja rok.  Nekaj 
študij te metaanalize 
je vključevalo oceno 
ohranjanja znanja o 
higieni rok v daljšem 
časovnem obdobju ter 
vedenjske spremebe v 
lastni praksi umivanja 
rok. Ugotovili so, da 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
ki usposabljanja ni 
prejela.   
bi usposabljanja 
morala biti 
periodična, za 
doseganje želenega 
znanja in ohranjanja 
le tega. Tako bi na 
daljši časovni rok, 
dobili boljše lastno 
zavedanje zaposlenih 
o higieni rok na 
delovnem mestu. 
17. Malhotra et al., 
2008 
Namen študije je bilo 
oceniti učinek 
izobraževanja o 
varnosti hrane ter 
varovanju zdravja na 
osebno higieno, 
znanje, odnos ter 
lastno prakso 
umivanja rok 
zaposlenih pri delu z 
živili, ki delajo v 
obratih s prehrano, 
znotraj študentskega 
kampusa v Delhiju, 
Indija.  
 
Presečna, 
Delhi, Indija, april 
2002- marec 2003. 
 
Delavci zaposleni pri 
delu z živili v 
študentskem 
kampusu (N=136). 
Študija je potekala v 3 
sklopih: 
1.)Polstrukturiran 
intervju: socialno-
demografske 
značilnosti, znanje in 
odnos do hrane, 
osebna higiena, 
praksa pranja perila, 
lastna praska 
umivanja rok 
2.) 
Izobraževanje/usposa
bljanje - Zdravstvena 
vzgoja: področja 
higiene rok, osebne 
higiene, 
preprečevanje 
bolezni (v kuhinje so 
izobesili tudi plakate 
s prikazi umivanja 
rok, preprečevanjem 
bolezni, itd.) 
Analiza je bila 
opravljena z uporabo 
Epi Info, različica 
6.0. McNemarjev test 
je bil uporabljen za 
oceno 
Spremembe pri 
zaposlenih pred in po 
izobraževanju.   
 
 Vsi udeleženci v tej 
študiji so vedeli, da se 
bolezni lahko 
prenašajo preko hrane 
in vode. Njihovo 
osnovno poznavanje 
različnih posebnih 
ukrepov za 
preprečevanje 
prenosa bolezni, ki se 
prenašajo s hrano ali 
v vodo, je bilo nizko. 
Omeniti je treba 
napačne predstave o 
prenosu tuberkuloze, 
AIDSa in malarije 
preko vode in hrane. 
Nizka raven 
osnovnega znanja in 
razširjenost napačnih 
predstav poudarjata 
potrebo po 
izobraževanju 
delavcev v zvezi z 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
3.) 3 mesece po 
zaključku 
izobraževanja so 
ponovili vprašanja iz 
1. Sklopa o znanju in 
odnosu do hrane, 
osebni higieni, praksi 
pranja perila in lastni 
praksi umivanja rok. 
 
varnostjo živil, 
boleznimi 
povezanimi s hrano in 
posebni ukrepi na 
področju 
preprečevanja tveganj 
povezanih z 
nehigieno živil. 
 
 
 
18. Clayton, Griffith, 
2008 
Glavni cilj te študije 
je bil ugotoviti 
dejavnike, ki vplivajo 
na 
higiensko prakso 
umivanja rok 
zaposlenih pri delu z 
živili z uporabo 
socialne kognitivne 
teorije. 
Presečna,Cardiff, 
Južni Wales, 
Združeno Kraljestvo 
Velike Britanije in 
Irske. 
Zaposleni pri delu z 
živili (N=115) v 29 
različnih gostinskih 
podjetjih opazovanih 
pri 31,050 postopkih 
priprave hrane na 
delovnem mestu. 
Izbrani so bili iz 
registra Cardiff food 
permises register, 
kateri zajema 1732 
gostinskih podjetij. 
Vzorec so določili s 
sistematičnim 
vzorčenjem ( slučajno 
število 7, nato so v 
študijo vključili 
vsako 10 podjetje). 
Vsako podjetje so 
obiskali osebno po 
vnaprej 
dogovorjenem času 
ter izvedli 
opazovalno analizo 
zaposlenih pri delu z 
živili med samim 
delom. Postopek 
opazovanja 
zaposlenih je bil 
izveden sistematično 
s pomočjo 
pilotiranega 
evidentiranja ukrepov 
za  ravnanje z živili, 
ki sta ga razvila 
Clayton in Griffith 
(2004). Nato so 
zaposleni odgovarjali 
na vprašanja iz 
“Modela inštrumenta 
higiene rok (HHI)”, 
ki temelji na uprabi  
Večkratna regresijska 
analiza (Dva modela:  
1.) nepravilnosti pri 
izvanjanju prakse 
varne hrane in nameri 
ter zaznavi 
vedenjskega nadzora. 
Drugič, namen 
izvajanja umivanja 
rok in higienskih 
ukrepov glede na 
odnos in zaznavo 
vedenjskega nadzora.  
 
 Ugotovitve 
kažejo, da je teorija 
načrtovanega vedenja 
(TNV) relativno 
dober model pri 
zagotavljanju higiene 
rok. Odnosa do lastne 
prakse umivanja rok  
ni mogoče izboljšati 
zgolj z 
zagotavljanjem 
informacij 
posameznikom. 
Učinkovitejši bi bili z 
spreminjanjem 
organizacijske 
kulture varnosti 
hrane. Zaposlene je 
motrebno motivirati v 
tej meri, da se v 
primeru slabe prakse 
samodejno odzovejo 
in se zavedajo, zakaj 
je pomembno ravnati 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
okvirjev Teorije 
načrtovanega vedenja 
(TPB) ter vključuje 
elemente 
(Zaznavanja resnosti 
v določenih 
situacijah, ranljivosti 
in vključevanja 
osebne identitete) 
Modela 
zdravstvenega 
prepričanja (HBM). 
Razvijanje in 
pilotiranje 
vprašalnika in 
utemeljitve  
za vključitev 
spremenljivk so bili 
objavljeni (Clayton et 
al., 2003; Clayton 
2004). 
po načelih dobre 
higienske prakse (ne 
le njihovo znanje 
temveč sposobnost 
povezave s 
psihološkim vidikom; 
naravnim odzivom 
zaposlenih. 
 
 
 
19. Grossi Machado 
et al., 2014 
Cilj te študije je bil 
opredeliti zaznavanje 
tveganj o varnosti 
hrane, zaposlenih pri 
delu z živili v javnih 
šolah (šolskih 
kuhinjah).  
Kvalitativna 
deskriptivna študija s 
fokus 
nimi skupinami, 
Goiás Brazilija, 
februar- marec 2010. 
Zaposleni pri delu z 
živili v javnih šolah; 
šolskih kuhinjah. 
Analiza je bila 
izvedena v 2 delih 
 (N=10, prvo 
srečanje) 
(N=8, drugo srečanje) 
 
Fokusne skupine so 
sestavljali zaposleni 
pri delu z živili, ki so 
za namen študije 
predhodno sodelovali 
Uporaba fokusnih 
skupin, 
nestrukturirani 
intervjuji z majhnimi 
skupinami ljudi, trije 
usposobljeni 
moderatorji so 
razpravljali o: 
zaznavanjih tveganj o 
varnosti hrane, znanju 
in higieni živil, 
ravnanju z živili, 
usposabljanju o varni 
hrani in boleznih 
Podatke so analizirali 
s pomočjo analize 
vsebine, ki jih 
sestavljaniz 
komunikacijskih 
analiznih 
tehnik, s katerimi naj 
bi po sistematičnih 
postopkih in ciljih 
opisa vsebine 
(kvantitativne ali 
kvalitativne) prišli do 
rezltatov. 
Metodološka pot-  Iz 
 Rezultati so pokazali, 
da imajo zaposleni pri 
delu z živili določene 
pomankljivosti v 
znanju. Zaznavanje 
tveganj povezanih z 
nepravilnim 
rokovanjem s hrano je 
šibko, zaposleni se ne 
zavedajo tveganj 
zaradi pomanjkanja 
znanja na področju 
higiene živil.  
Potrebno je izbljšati 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
na posebnem 
usposabljanju. 
Usposabljanje je 
imelo več pristopov, 
vključno s pojmi 
o higieni in ravnanju 
z živili.  
 
 
povezanih s hrano, o 
predlogih in stališčih 
za nadaljnja 
usposabljanja. Vsak 
sestanek je trajal eno 
uro in trideset minut, 
sprotno zapisovanje 
zapisnikov. 
zapisnika  fokusnih 
skupin, so oblikovali 
kontekstne enote in 
analizirali tematske 
kategorije. 
-Prepis besedila iz 
fokusnih skupine in 
oblikovanje 
kontekstnih enot. 
usposabljanje 
zaposlenih z 
namenom 
spreminjanja zaznave 
tveganj ter v 
izobraževanja 
vključiti tudi šolsko 
skupnost, pedagoške 
delavce, starše in vse 
zaposlene v šoli, kar 
bi pripomoglo k 
boljšemu ravnanju z 
živili in manjšemu 
tveganju za obolenja 
povezana s hrano. 
 
20. Manes et al., 2013 Cilj  študije je bil 
ugotoviti kakšne so 
pomanjkljivosti v 
znanju  zaposlenih pri 
delu z živili v 
restavracijah na 
obrobju Chicaga.  
Analiza teh podatkov 
lahko določi 
območja, kjer je 
največja potreba po 
izboljšanju. Končni 
cilj je 
razviti izobraževalno 
gradivo, ki bo 
povečalo znanje 
zaposlenih, izboljšalo 
rezultate na področju 
varnosti živil ter 
Presečna, Chicago, 
Združene države 
Amerike, junij 2009- 
februar 2010. 
Iz seznama  
gostinskih obratov 
(2.087 gostinskih 
obratov; omejen 
samo na restavracije) 
je bilo naključno 
izbranih 668 
restavracij v 
premestju Chicaga 
(območja Lake, 
Kane).  Delavci 
zaposleni pri delu z 
živili (N=729) iz 211 
restvracij v 
predmestju Chicaga.  
 
-Polstrukturiran 
vprašalnik, 50 
vprašanj v angleščini 
ali španščini o 
osnovnih 
informacijah o 
restavracijah, znanju 
o varnosti hrane, 
higieni živil, osebni 
higieni, 
odnosom/lastnim 
vedenjem, socialno 
demografski podatki 
(starost, spol, delovne 
izkušnje, materni 
jezik. Etnična 
pripadnost, 
pridobljeni certifikati, 
Statistična analiza je 
bila opravljena z 
uporabo 
SAS 9.2 za Windows. 
- T-testi so bili 
izvedeni za 
primerjavo  
povprečnega znanja 
med dvema 
spremenljivkama. 
-Analiza variance 
S Tukeyevim testom 
-Pearsonov 
korelacijski 
koeficient za 
razmerje med 
rezultatom znanja in 
stalnimi 
spremenljivkami. 
 Povprečni splošni 
rezultat zaposlenih o 
znanju glede varnosti 
hrane in higiene živil 
je bil 72 odstotni. 
Neznanje se je 
pokazalo predvsem 
na področju  
povezave z 
navzkrižno 
kontaminacijo, 
vzdrževanjem 
temperature in 
skladiščenjem hrane. 
Špansko govoreči 
zaposleni so dosegli 
znatno nižjo vrednost 
kot angleško 
govoreči. Čeprav so 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
zmanjšalo tveganja v 
zvezi z boleznimi, ki 
se prenašajo z 
nepravilnim 
rokovanjem s hrano.  
 
morebitna predhodna 
usposabljanja). 
certificirani zaposleni 
dosegli višje rezultate 
se še vedno kaže 
velika potreba po 
izobraževanju vseh, 
za doseganje boljših 
rezultatov in znanja. 
S tem bi preprečili 
veliko število 
primerov zastrupitve 
s hrano zaradi 
pomanjkanja 
ustreznih higienskih 
postopkov pri 
pripravi živil.  
 
21. Santos et al., 2008 Namen raziskave je 
bil 
ovrednotiti znanje o 
ravnanju z živili, 
lastni oceni prakse 
zaposlenih pri delu z 
živili v šolskih 
menzah. 
Presečna  študija, 
Vila Real, 
Portugalska, 
September 2004- 
februar 2005. 
Študija je bila 
izvedena v 32 šolskih 
ustanovah (osnovne 
in srednje šole) na 
območju Vile Real od 
tega je sodelovalo (N 
= 124) zaposlenih pri 
delu z živili v šolski 
menzi.  
 
-Intervju s pomočjo 
strukturiranega 
vprašalnika. Intervju 
je bil izbran zaradi 
lažjega opisa lastne 
ocene prakse. 
Vprašalnik je bil 
razdeljen na štiri dele: 
1.) socialno-
demografske 
značilnosti, posebno 
usposabljanje za delo 
z živili in zdravstveni 
status, 2.) 
Poznavanje varnosti 
in higiene živil, 3.) 
ocena lastne prakse o 
osebni higieni, 
Statistična analiza je 
bila opravljena z 
uporabo 
 Programske opreme 
SPSS (različica 12.0, 
2003, SPSS, Inc, 
Chicago, IL, 
ZDA). Razlike v 
načinih rokovanja z 
živili in varnosti 
hrane ter povezava z  
socio-demografskimi 
značilnostmi je bila 
preučena z uporabo 
analize variance 
(ANOVA) 
-Tukeyev  test -
Primerjave 
 Ugotovili so, da 
imajo preučevani 
zaposleni razumno 
raven znanja o 
varnem ravnanju s 
hrano. Najvišja raven 
znanja se je pokazala 
pri vprašanjih o 
osebni higieni in 
navzkrižni 
kontaminaciji  živil. 
Ugotovili so, da je 
raven znanja o higieni 
in varnosti živil 
odvisna od starosti 
zaposlenih, njihove 
motivacije za delo in 
usposabljanja (tisti, ki 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
rokovanju z živili in 
ukrepi. 
med lastno oceno 
prakse in vedenjem so 
bile opravljene z 
neparametričnim 
Mann- 
Whitneyevim in/ali 
Kruskal-Wallisovim 
testom.  
-Pearsonov 
korelacijski 
koeficient.  
so bili usposobljeni so 
imeli boljše znanje). 
Kot razlog za slabše 
ravnanje v skladu s 
predpisi so navedli 
delovno obremenitev, 
ki znatno vpliva na 
oceno lastne prakse v 
smeri varnega 
ravnanja z živili. 
Študija je pokazala, 
da se ravni znanja 
med zaposlenimi 
močno razlikujejo in 
lahko z izboljšanjem 
usposabljanja 
povečajo motivacijo 
pri delu. Povezava 
med znanjem in 
oceno lastne prakse ni 
bila zaznana. 
Usposabljanje bi 
moralo biti naravnano 
na področje 
psihološkega 
zavedanja in pomena, 
ki ga lahko ima 
njihovo ravnanje z 
živili na zdravje 
otrok. 
Poleg tega je 
potrebno organizirati 
sistematično 
hierarhijo zaposlenih 
pri delu z živili, zlasti 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
v zvezi s tistimi 
dejavniki, ki so 
namenjeni 
zagotavljanju 
varnosti živil in  
zagotoviti, da vsak 
zaposleni prejme 
ustrezno 
usposabljanje. 
22. Cristin, Eileen, 
2005 
Namen je bil preučiti 
varnost hrane, znanje 
in vedenje 
prostovoljcev in 
zaposlenih pri delu z 
živili v javnih 
kuhinjah, zavetiščih 
in pripravljalnicah 
hrane za nujne 
primere. Zaposlene so 
preučevali pred in po 
usposabljanju ter 
ocenjevali njihovo 
znanje. 
 
Presečna, 10 regij  
okrožja Rochester, 
New York, Združene 
države Amerike, junij 
2003-2004. 
Ciljna skupina je bila 
(N=276) 
prostovoljcev in 
zaposlenih pri delu z 
živili v javnih 
kuhinjah, zavetiščih 
in pripravljalnicah 
hrane za nujne 
primere. 62 odstotkov 
vključenih v študijo je 
bilo prostovoljcev, 
ostali so bili zaposleni 
pri delu z živili. 
Udeležiti so se morali 
13 izobraževanj, ki so 
bila v različnih 
regijah. Na ta način so 
lahko nadaljnje 
sodelovali v 
raziskavi.  
-Polstrukturiran 
vprašalnik pred 
usposabljanjem: 
socialno-
demografske 
značilnosti, raven 
izobrazbe, status 
(prostovoljec ali 
zaposlen), vrsta 
organizacije v kateri 
je zaposlen, znanje o 
varnosti hrane, 
dojemanje (odnos) in 
vedenje do hrane. 
-Usposabljanje za 
varnost hrane je bilo 
posebej zasnovano 
za zaposlene v 
pripravljalnicah 
hrane za nujne 
preimere 
(“emergency food 
program workers”) in 
je vključevalo teme, 
kot so osnovni vzroki 
in simptomi bolezni, 
-Osnovna statistična 
analiza (Povprečni 
rezultat prostovoljcev  
pred- in po- 
usposabljanju) 
-Povprečne vrednosti, 
mediana. 
Študija je vključevala 
prostovoljce in 
zaposlene pri delu z 
živili, zato rezultati 
ne morejo biti 
posplošeni za vse 
zaposlene pri delu z 
živili. 
Rezultati o varnosti 
hrane pred in po 
usposabljanju se 
močno razlikujejo in 
kažejo na to, da je 
usposabljanje nujno 
potrebno za vse 
zaposlene pri delu z 
živili.  
Kljub omejitvam 
raziskave rezultati 
kažejo na potrebo po 
izobraževanju 
zaposlenih na samem 
kraju v času dela 
(izobraževanja za 
točno določeno 
delovno mesto). S 
tem bi vzpostavili 
učinkovit način 
povečanja znanja ter 
preprečili številne 
bolezni povezane s 
hrano.  
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
ki jih povzroča 
nepravilno rokovanje 
s hrano, varnost 
živilskih proizvodov 
in varne prakse ter 
preventivne 
strategije. Vsi 
udeleženci so prejeli 
enako usposabljanje o 
varnosti hrane, ki ga 
je izvajal isti 
pooblaščeni 
inštruktor. Nadaljni 
testi so bili izvedeni 
takoj  po 
usposabljanju. 
-Ponovni 
strukturirani 
vprašalnik: 
sestavljenje za 
merjenje sprememb v 
znanju po 
izobraževanju ki je bil 
povezan s hrano, 
varnostnimi ukrepi in 
zaznavo (ponovitev 
vprašanj iz prvega 
vprašalnika). 
23. Mitchell el al., 
2007 
Namen je bil preučiti 
bolj ekološko 
perspektivo 
okoljskih in 
posameznih vplivov 
na ravnanje z živili. 
Uporaba izraza 
Pregledna študija, 
Združene države 
Amerike. 
Delavci zaposleni pri 
delu z živili. 
-Pregled študij 
povezanih z 
usposabljanjem in 
odnosom zaposlenih 
pri delu z živili do 
hrane in procesa dela. 
Iskanje po ključnih 
Pregled študij. -ocenjevanje 
zaposlenih glede na 
njihovo učinkovitost 
na delovnem mestu je 
preveč subjektivno 
-  
Negativno ravnanje s 
hrano v obratih za 
pripravo hrane, 
prispeva k prenosom 
bolezni, povezanih s 
hrano. 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
“ekološko” se nanaša 
na dolgoročno 
perspektivo, ki stremi 
k spremembi vedenja 
in vpliva na družbeno 
okolje (McLeroy et 
al., 1988; Green et al., 
1996). 
Družbeno okolje je 
mogoče preučiti na 
več ravneh (tj. 
Socialna družba, 
neposredna delovna 
skupina, 
organizacijske 
politike in prakse 
itd.). 
besedah: food safety, 
hygiene, food 
handlers, health 
education, ecological 
models, training.  
 
Za to raziskovalno 
literaturo so značilni 
majhni vzorci, šibki 
modeli, 
in pomanjkanje 
replikacije študij z 
intervencijami s 
podobno 
intenzivnostjo.  
-Pomanjkanje 
empiričnega dela za 
potrditev cilja. 
 
Aktualni ukrepi za 
izobraževanje in 
usposabljanje 
delavcev ne 
prispevajo k spremebi 
v vedenju zaposlenih.  
Zavzeti se je potrebno 
za bolj ekološko 
usmerjeno 
posredovanje, ki 
obravnava 
posamezne dejavnike 
(sociološke in 
osebne), ki  
vplivajo na varno 
 ravnanje z živili. Ti 
dejavniki imajo 
potencialni 
predispozicijski vpliv 
na znanje, 
prepričanje, 
zaznavanje nadzora 
in samovrednotenje.  
Prizadevanje za 
spremembe in odnos 
zaposlenih bo bolj 
učinkovit, če v 
usposabljanje 
vključimo ekološko 
perspektivo in 
zaposlene vidimo kot 
partnerje pri 
preprečevanju 
bolezni povezanih s 
hrano. 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
 
24. Buccheri et al., 
2007 
Namen te študije je 
bil oceniti znanje, 
stališča in prakse v 
zvezi z varnostjo 
hrane pri 
zdravstvenem osebju, 
ki pri delu rokuje z 
živili, v dveh 
bolnišnicah v 
Palermu, Italija. 
 
Presečna, Palermo, 
Italija, marec - 
november 2005. 
Zdravstveno osebje, 
ki pri delu rokuje z 
živili  (skupaj 
N=401). 
 
Študija je bila 
izvedena v 2 
bolnišnicah v Italiji 
(Splošna bolnišnica 
"Civico in M. Ascoli" 
s 43 oddelki in 
900 ležišči (N=279) 
in Pediatrična 
bolnišnica "G. Di 
Cristina" z 
13 oddelki in 220 
ležišči (N=122).  
 
 
-Polstrukturirani 
vprašalnik, ki je bil  
po odobritvi vodstva 
bolnišnic poslan 
zdravstvenemu 
osebju, ki pri delu 
rokuje z živili.  
 
Vprašalnik sestavljen 
iz 5 delov: 1.) 
demografske 
značilnosti, mesto 
zaposlitve, 
bolnišnica, oddelek  
2.) znanje 
o higieni živil 3.) 
odnos do 
preprečevanja 
bolezni, ki so 
povezane s hrano 4.) 
ukrepi, ki jih je 
potrebno uporabiti pri 
preprečevanju 
bolezni 5.) viri 
informacij o 
higieni živil. 
 
-Podatki so bili 
analizirani s pomočjo 
programske opreme 
Epi Info (različica 
6.0, 
CDC, Atlanta, GA, 
ZDA) in programom 
SPSS Software 14.0 
(SPSS, Inc., Chicago, 
Ill, ZDA).  
-Analiza variance je 
bila izvedena s testom  
ANOVA. 
-hi-kvadrat test za 
analizo frekvence 
-Za ugotavljanje 
razmerja med 
zdravstvenim 
osebjem 2 različnih 
bolnišnic so bili 
opravljeni 
presejevalni testi, hi-
kvadrat test,  
znanje, stališča in 
prakse ter 
demografske 
značilnosti in podatki 
povezani z delom. 
Nizka stopnja odziva 
zdravstvenega 
osebja;  37,1% 
zaposlenih v 
Pediatrični bolnišnici  
in 53,5% zaspolenih v 
Splošni bolnišnici je 
rešilo vprašalnik. 
Pridobljenih 
podatkov ne moremo 
posplošiti na celotni 2 
bolnišnici, ker vzorec 
ni reprezentativen.  
 
Zdravstveno osebje v 
bolnišnicah pogosto 
rokuje z živili brez 
predhodnega 
usposabljanja ali 
izobraževanja o varni 
hrani. Splošno 
pomanjkanje znanja 
med anketiranci se 
kaže predvsem pri 
odnosu do 
preprečevanja okužb 
povezanih s hrano 
(neustrezne 
temperature obdelave 
in shranjevanja živil). 
Pozitiven odnos 
imajo anketiranci do  
uporabe zaščitnih 
oblačil in rokavic pri 
ravnanju z živili. 
Vprašanja v zvezi z 
navzkrižno 
kontaminacijo, 
temperaturnimi 
območji, pogrevanju 
in odmrzovanju hrane 
so bila pogosto 
nepravilno 
odgovorjena. 
Več kot 80% 
anketiranih  ni 
obiskovalo 
izobraževalnega 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
tečaja/usposabljanja o 
higieni živil. Tisti, ki 
so 
se udeležili vsaj 
enega so dosegli 
bistveno boljše 
rezultate na podlagi 
znanja, pri odnosu in 
praksi pa ni bilo 
zaznati sprememb. 
Izkazalo se je, da je 
splošno izvajanje 
sistema HACCP med 
zaposlenimi sprejeto 
kot učinkovita 
metoda  
za preprečevanje 
bolezni povezanih s 
hrano. Potrebuje 
timski pristop in 
razumevanje 
razlogov za postopke 
spremljanja 
rokovanja živil in  
poudarja potrebo po 
stalnem 
usposabljanju. 
Motivacija 
zaposlenih in 
ustvarjanje 
pozitivnega odnosa 
ima največji vpliv na 
odnos zaposlenih do 
rokovanja z živili in 
preprečevanja okužb, 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
ki so povezane z 
nepravilnim 
rokovanjem s živili.   
 
25. Ko, Wen-Hwa, 
2011 
Namen te študije je 
bil osredotočen na 
raziskanje povezav 
med znanjem, 
odnosom in vedenjem 
zaposlenih pri delu z 
živili v univerzitetnih 
restavracijah v 
Tajpeju, Tajvan. 
Namen te študije je 
tudi ovrednotiti 
rezultate in 
zaposlenim razložiti 
medsebojne 
povezave med 
znanjem odnosom in 
vedenjem.  
 
 
Presečna, Tajpej, 
Tajvan, December 
2009. 
Zaposleni pri delu z 
živili v univerzitetnih 
restavracijah 
(N=493). 5 univerz v 
mestu Tajpej in 5 
univerz v okrožju 
Tajpej (naključno 
izbrani med 45 
univerzami). Od 550 
poslanih 
vprašalnikov je bilo 
izpolnjenih 493 
vprašalnikov, kar 
znaša 89,6%.   
-Polstrukturiran 
vprašanik sestavljen 
iz 4 delov: 1.) 
socialno-demogafske 
značilnosti 2.) 20 
vprašanj zaprtega tipa 
o higieni hrane 3.) in 
4.) vprašanja o 
odnosu in vedenju v 
zvezi z rokovanjem z 
živili (15 vprašanj za 
vsak del z uporabo 
točkovne lestvice). 
 
Podatki so bili 
analizirani s pomočjo 
programske opreme 
SPSS 17.0. 
Metodologije za 
analizo podatkov so 
bile v skladu s ciljem 
in zasnovo te študije, 
ki vključujejo opisno 
analizo kovariance, 
faktor 
analize, analizo 
zanesljivosti, 
korelacijsko analizo 
in 
večkratno regresijsko 
analizo. 
 Ugotovili so, da je 
znanje zaposlenih o 
dobri higienski praksi 
boljše od znanja o 
poznavanju bolezni, 
ki so povezane z 
nepravilnim 
rokovanjem s hrano.  
Na vprašanja v zvezi 
z usposabljanjem so 
zaposleni v večini 
odgovorili, da 
usposabljanja na 
področju higiene živil 
niso potrebna. Iz 
analize odnosov so 
ugotovili,  da imajo 
znanje, 
odnos in vedenje 
pozitivne vplive en na 
drugega, kar kaže na 
rezultat, da je vedenje 
posredovalna 
spremenljivka 
za znanje in boljši 
odnos. Zaradi 
pesimističnega 
pogleda zaposlenih 
na usposabljanje, se 
predlaga, da  univerza 
sprejme 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
resno vlogo pri 
izvajanju večih 
programov 
usposabljanja za 
izboljšanje znanja in 
odnosa zaposlenih do 
živil.   
Skozi kaskade 
notranjih učnih 
procesov je bilo 
ugotovljeno, da je 
znanje spremenilo 
odnos, odnos pa v 
največji meri vpliva 
na vedenje 
zaposlenih.  
26. Temeche et al., 
2016 
Namen te študije je 
bil oceniti znanje, 
odnos in prakso v 
zvezi z ravnanjem z 
živili v tradicionalnih 
hotelih mesta Jimma, 
regija Oromia v 
Etiopiji. 
 
Presečna, Jimma, 
regija Oromia 
Etiopija. 
Naključno izbrani 
tradicionalni hoteli v 
mestu Jimma (156 
hotelov v 13 
“kebelih” 
(ulica;soseščina)). 
Zaposleni pri delu z 
živili v tradicionalnih 
hotelih (N=112)  
-Polstrukturiran 
vprašalnik: socialno-
demografske 
značilnosti, znanje o 
varnosti hrane, praksa 
varne hrane, odnos.  
 
Podatki so bili 
analizirani s pomočjo 
programa SPSS 
različica 22. 
-Opisna statistika: 
prikaz povprečij, kot 
sta srednja vrednost, 
mediana, standardni 
odklon. 
-hi-kvadrat test 
(znanje o varnosti 
hrane, odnosu in 
prakso v primerjavi z 
demografskimi 
značilnostmi). 
 17,5% anketirancev 
je imelo 
odlično znanje o 
varnosti hrane, 
preostalih 50,9% 
anketirancev je imelo 
zelo 
dobro znanje, 5,3% 
anketirancev 
je imelo slabo znanje 
o varnosti hrane. 
Anketirancem so bila 
zastavljena zelo 
osnovna vprašanja 
(tradicionalni hoteli 
sledijo 
tradicionalnim 
metodam pri pripravi 
hrane – zaposleni 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
nimajo posebnih 
izobraževanj, 
usposabljanj, itd.) 
 Največja razlika se 
kaže med dobrim 
znanjem (50,9%) in 
dobro prakso 
(21,1%), kar pomeni 
da znanja ne 
povezujejo v prakso. 
Priporoča se 
vzpostavitev 
izobraževanj in 
usposabljanj 
zaposlenih o varnosti 
hrane, dobrih 
higienskih praks, ki 
naj temeljijo na 
odnosu do živil in  
kako vse to prenesti v 
dobro prakso.  
27. Hui Key et al., 
2016 
Names študije je bil 
primerjati znanje, 
odnos in prakso varne 
hrane z 
mikrobiološko oceno, 
kot pokazateljem 
dobre higienske 
prakse zaposlenih pri 
delu z živili v 
živilskih prostorih 
študentskega 
kampusa v Maleziji.  
S kombiniranjem 
obeh pristopov, je bil 
Presečna, Kuala 
Lumpur Malezija, 
December 2013- 
avgust 2014. 
Zaposleni pri delu z 
živili v študentskem 
kampusu v Maleziji. 
Število rešenih 
vprašalnikov je bilo 
67 in 85 pridobljenih 
brisov. 
 
Na univerzi je na 
voljo 18 menz z 250-
300 zaposlenimi pri 
delu z živili. V 
začetku študije je 
sodelovalo 111 
-Polstrukturiran 
vprašalnik v 2 jezikih 
(angleščina in 
malajščina), skupno 
97 vprašanj:socialno-
demografske 
značilnosti, vprašanja 
o varnosti hrane, 
odnosu in praksi.   
 
Znanje o varnosti 
hrane je bilo ocenjeno 
na podlagi šestih 
delov: 
Statistične analize so 
bile izvedene z IBM 
SPSS (različica 22, 
New York, NY, 
ZDA). Pri analizi je 
bil uporabljen t-test 
neodvisnih vzorcev 
pomembnih razlik 
med prakso, 
ravnanjem z živili in 
mikrobiološkimi 
rezultati higienske 
ocene.  
Časovni razmik med 
izpolnjevanjem 
vprašalnika in 
odvzemom brisov. 
Nekateri zaposleni so 
med tem časom že 
zamenjali službe ali 
pa niso hoteli več 
sodelovati. Da bi 
povečali vzorec, so v 
analizo vključili nove 
zaposlene. Vzorec 
zato ni 
reprezentativen. 
Zaposleni so imeli 
zmerno raven znanja 
(povprečni rezultat= 
61,7%) o varnosti 
hrane, dober odnos in 
dobro lastno oceno 
prakse, kljub temu se 
je izkazalo, da so na 
mikrobioloških 
analizah higiene rok 
dosegli slabe 
rezultate, kar pomeni 
slabo povezavo med 
znanjem in prakso.  
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
namen odkriti boljše 
razumevanje znanja 
prenesenega v prakso, 
ki se  
odraža v higieni rok 
zaposlenih pri delu z 
živili.  
Načrtovanje in 
določitev 
nadalnjih pristopov, 
bi vodilo do 
izboljšanja varnosti 
hrane v državi. 
zaposlenih, skupno 
število sodelujočih v 
obeh delih 
(vprašalnik in 
mikrobiološka 
analiza) pa je bilo na 
koncu 41 (N=41), 
zaradi neskladij v 
vzorcih. 
 
 
(1) osebna higiena; 
(2) preprečevanje 
navzkrižne 
kontaminacije; (3) 
ravnanje z živili; (4) 
zdravje in 
težave, ki bi vplivale 
na varnost hrane; (5) 
simptomi bolezni, ki 
se prenašajo s hrano; 
(6) patogeni v hrani.  
 
Mikrobiološko 
testiranje je bilo 
izvedeno za skupno 
število aerobnih, 
koliformnih bakterij, 
Escherichia coli, 
Staphylococcus 
aureus, Salmonella, 
Vibrio cholerae in 
Vibrio 
parahaemolyticus. 
Študija služi kot 
pilotna, za nadaljnje 
raziskave bi bilo 
potrebno vključiti 
večjo populacijo s 
pomočjo sodelovanja 
vlade (le-ta lahko 
zagotovi bolj obsežen 
pristop k 
zagotavljanju 
varnosti živil). 
 
Kontaminirane roke 
zaposlenih pri delu z 
živi predstavljajo 
največje tveganje za 
navzkrižne 
kontaminacije.  
Trenutne ugotovitve 
so pokazale potrebo 
po pregledu 
učinkovitosti 
sedanjega 
nacionalnega 
programa varnega 
ravnanja s hrano in ne 
le izboljšanja 
izobraževanja 
zaposlenih. 
Spodbuditi bi bilo 
potrebno resnično 
spremembo o 
varnemu ravnanju z 
živili ob upoštevanju  
večkulturne družbe 
zaposlenih pri delu z 
živili v Maleziji.  
 
28. Cunha et al., 2014 Namen študije je bil 
1. opredeliti odnos 
teoretičnega 
usposabljanja z 
znanjem, 
stališči, lastno oceno 
prakse in opazovano 
prakso ter 2. 
opredeliti 
Presečna, Santos, 
Brazilija. 
Naključno izbran 
vzorec. Zaposleni pri 
delu z živili (N=183) 
iz 119 različnih 
obratov s prehrano: 
29 uličnih kioskov s 
hitro prehrano, 23 
kioskov s hitro 
prehrano na plaži, 28 
Strukturirani 
vprašalnik za oceno 
znanja, odnosov in 
lastno oceno prakse, 
ki je bil oblikovan na 
podlagi drugih 
študij (Bas et al., 
2006; Sharif, Al-
Malki, 2010). 
Rezultati izraženi kot 
standardni odklon in 
mediana (t-test)  
-Hi-kvadrat in 
Fisherjev eksaktni 
test za primerejavo 
pravilnih odgovorov 
 Povprečni odstotek 
pravilnih odgovorov 
na vprašanja 
povezana s higieno 
živil in ravnanja z 
živili je bil 64 %. 
Največje število 
napačnih odgovorov 
je bilo povezanih z 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
spremenljivke, ki 
vplivajo na  
opazovano prakso. 
restavracij, 2 
bolnišnici, 37 šolskih 
objektov.  
 
Izbrani so bili samo 
obrati, kjer rokujejo z 
živili z visokim 
tveganjem (mesni in 
morski  izdelki, 
priprava solat, 
prelivov …). 
 
 
Vprašalnik je bil 
sestavljen in 3 delov: 
1.) socialno-
demografske 
značilnosti in podatki 
o zaposlitvi, 
2.)Vprašanja, 
povezana z 
vsakodnevno prakso 
ravnanja z živili, 
osebno higieno, 
higieno živil, 
navzkrižno 
kontaminacijo, 
nadzorovanjem 
temperature, 
odmrzovanje hrane in 
okoljska higiena, 3.) 
vprašanja o lastni 
oceni ravnanja z 
živili, varnosti hrane 
in pomembnosti 
higienskih 
postopkov. 
 
Izvedli so tudi oceno 
opazovane prakse. 
Opazovane prakse so 
ocenili z uporabo 
kontrolnega seznama. 
Spremljali so jih v 
delovnem procesu 
ravnanja z živili, med 
delovnim časom in 
- Pearsonov 
korelacijski 
koeficient 
Za določitev je bil 
uporabljen več 
linearni regresijski 
model 
katere spremenljivke 
so bile povezane z 
opaženimi praksami. 
Neodvisne 
spremenljivke v 
modelu so bile tiste 
spremenljivke, ki so 
predstavljale 
koeficient 
Pearsonove korelacije 
večje od 0,30. 
Analiza podatkov je 
bila izvedena s 
pomočjo programa 
SPSS verzije 15.0. 
higieno rok. 
Zaposleni pri delu z 
živili so odgovorili, 
da je umivanje rok. 
Študija je pokazala, 
da usposabljanje, ki 
temelji na teoretičnih 
vidikih, ni 
povezano s stališči, 
lastno oceno prakse in 
opazovano prakso.   
Zdi se, da je 
usposabljanje 
učinkovito orodje za 
izboljšanje znanja. 
Brazilska zakonodaja 
o varnosti hrane bi 
morala 
spremljati in 
zagotavljati 
ustreznost storitev v 
zvezi s hrano.  
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
opazovali samo 
ravnanje z živili. 
29. Sani, Siow, 2014 Namen študije je bil 
določiti ravni znanja, 
odnosov in prakse v 
povezavi z varno 
hrano, zaposlenih pri 
delu z živili na 
glavnem kampusu 
Univerze  
Kebangsaan Malezija 
(UKM). 
 
Presečna, Bangi, 
Selangor, Malezija, 
oktober 2009- april 
2010 
Naključno izbrani 
zaposleni pri delu z 
živili (N=112), v 
skupno 11 obratih s 
prehrano v glavnem 
kampusu UKM.  
 
Sestavljen vprašalnik, 
na katerega so 
zaposleni odgovarjali 
ustno (intervju). Imeli 
so 15 minut časa, da 
so odgovorili na vsa 
vprašanja.  
Vprašalnik, 
sestavljen iz 4 delov, 
ki temelji na obsežnih 
pregledih literature o 
varnosti živil. 1.) 
Socialno-
demografske 
značilnosti, 2.) 
Vprašanja o osebni 
higieni, navzkrižni 
kontaminaciji, 
boleznih povezanih s 
hrano, kritičnih 
temperaturnih 
območjih in 
povzročiteljih bolezni 
povezanih s hrano. 3.) 
ocena odnosa 
zaposlenih v zvezi z 
varnim ravnanjem z 
živili in 
preprečevanjem 
bolezni, ki jih 
povzroča nepravilno 
rokovanje s hrano, 4.) 
ocena lastne prakse, 
Statistična analiza 
podatkov je bila 
opravljena s pomočjo 
SPSS 
Programske oprema 
za operacijski sistem 
Windows, različica 
20.0.  
Socialno-
demografske 
značilnosti 
zaposlenih, lastna 
ocean prakse, znanje 
in stališča so bila 
povzeta z uporabo 
opisne statistike. 
-Spearmanov 
korelacijski 
koeficient za 
povezavo med 
znanjem, vedenjem in 
prakso. 
-Metodologija študije 
ne more v celoti 
izražati prave prakse 
in vedenja zaposlenih 
pri delu z živili pri 
delovnem procesu.  
-Podatki temeljijo na 
lastni oceni prakse 
zaposlenih 
(pristranskost 
rezultatov). 
-Študija se je 
osredotočila na 
omejeno populacijo 
(samo zaposleni v 
kampusu) zato 
rezultatov ne moremo 
posplošiti za  
celotno ozemlje ali 
državo. 
 
 
Rezultati kažejo, da 
imajo zaposleni 
dobro znanje o osebni 
higieni, boleznih, ki 
jih prenašajo hrano, 
in temperaturnih 
območjih. Približno 
73,2% zaposelnih ni 
nikoli sodelovalo pri 
usposabljanju, o varni 
hrani. Slabše rezultate 
so dosegli pri 
poznavanju 
patogenov in 
ravnanju z 
pripravljenimi živili 
(shranjevanje, 
pogrevanje). 
Potrebno je zagotoviti 
stalna usposabljanja o 
varnosti in higieni 
živil, da bi zmanjšali 
prevalence obolenj 
povezanih z 
nepravilnim 
ravnanjem s hrano. 
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
vprašanja o osebni 
higieni, umivanju 
rok, uporabi rokavic, 
varnosti hrane, 
rokovanju z surovimi 
živili. 
30. Jevšnik et al., 
2008 
Namen študije je bil 
ovrednotiti in 
primerjati 
tri vprašanja o 
varnosti hrane. 
1.)Znanje in praksa o 
varnosti hrane, 2.) 
odnos zaposlenih do 
varnosti hrane in 3.) 
zadovoljstvo 
zaposelnih pri delu, 
med tremi skupinami 
zaposlenih pri delu z 
živili v  
podjetjih za pridelavo 
hrane (proizvodnje), 
gostinstvu in  
prodajalnah s hrano v 
Sloveniji. 
Kvantitativna študija, 
Slovenija, April- 
November 2006. 
Zaposleni pri delu z 
živili (N=386), od 
tega se jih 76 
(19,7%) uvršča v 
gostinstvo, 260 
(67,4%) v prodajalne 
in 50 (12,9%) v 
podjetja za pridelavo 
hrane.  
Zbiranje podatkov 
za skupino 
gostincev: 
vprašalniki so bili 
poslani vsem 
registriranim 
turističnim kmetijam 
v Sloveniji (N = 368). 
Informacije 
glede števila 
turističnih kmetij in 
njihovih naslovih 
so bile zbrani v 
podatkovni bazi 
agencije Republike 
Slovenije za 
javnopravne evidence 
in storitve 
(AJPES). Vprašalniki 
so bili poslani po 
Anonimni 
samoocenitveni 
vprašalnik (SAQ) 
sestavljen iz 3 delov 
in  dodatnih 6 
vprašanj o socialno- 
demografskih 
značilnostih. Čas 
izpolnjevanje 
približno 15 minut, 
zaposlene so 
identificirali samo na 
podlagi treh skupin 
(gostinstvo, podjetja 
za pridelavo hrane, 
prodajalne s hrano). 
1.del: Znanje in 
praksa o 
mikrobioloških 
nevarnostih hrane, 
nadzorom 
temperatur, 
shranjevanjem hrane, 
navzkrižni 
kontaminaciji, 
zdravstvenih 
zahtevah in čiščenju 
delovnih 
pripomočkov in 
Statistična analiza 
podatkov je bila 
opravljena s pomočjo 
SPSS 
programske opreme, 
različice 13.0. 
-Navzkrižno 
tabeliranje in hi-
kvadrat test za 
primerjavo rezultatov 
med tremi skupinami 
zaposlenih. 
-Pearsonov 
korelacijski 
koeficient za 
ocenjevanje nekaterih 
odvisnih združenj 
na merilni ravni 
spremenljivk. 
-t-test in ANOVA test 
(interval zaupanja 
95%) za neodvisne 
spremenljivke in 
primerjavo med tremi 
skupinami 
zaposlenih. 
 Večina (78%) 
vprašanih je 
seznanjena 
z osnovami HACCP 
sistema (vzdrževanje 
varnosti hrane), 
medtem ko 15% 
vprašanih meni, da se 
sistem HACCP 
nanaša na ohranjanje 
kakovosti hrane. Med 
tremi skupinami 
zaposlenim razlik ni 
bilo zaznati. 
Ugotovljene so bile 
nekatere 
pomanjkljivosti v 
znanju o patogenih, 
predvsem pri 
zaposlenih v 
gostinstvu in 
prodajalnah hrane. 
Analiza je pokazala, 
da je zadovoljstvo 
zaposlenh pri delu 
zelo pomemben 
dejavnik, ki vpliva na 
zaposlene, njihovo 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
pošti, skupaj z 
razlago in kratkimi 
smernicami. 
Zbiranje podatke za 
skupino prodajaln: 
Izbrana je bila večja 
trgovska veriga v 
Sloveniji (merilo je 
bilo število 
zaposlenih, lokacija 
trgovine). V 
raziskavo je bilo 
vključenih 385 
zaposlenih iz 100 
trgovin. Vprašalniki 
so bili skupaj z 
navodili 
predani odgovorni 
osebi v podjetju. 
Zbiranje podatkov 
za podjetja, ki 
proizvajajo hrano: 
Vprašalniki so bili 
skupaj z navodili 
predani odgovornim 
osebam (tehnologom) 
v treh podjetjih, ki 
proizvajajo kislo zelje 
v Sloveniji. 
površin). 2.del: 
mnenja zaposlenih o 
varnosti hrane 
(nmnenje, če so 
njihove delovne 
navade v skladu z 
varnostnimi načeli o 
varni hrani), 
vprašanja o 
higienskih kršitvah, 
izvajanje načel varne 
prakse s strani 
njihovih sodelavcev. 
3. Del: 
vprašanja o 
zadovoljstvu 
zaposlenih na 
delovnem mestu 
(zadovoljstvo s 
sodelovci, odnosi z 
nadrejenimi, njihovo 
mnenje o 
motivacijskih 
dejavnikih; 
motivaciji na 
delovnem mestu). 
 
motiviranost in način 
dela.  
Stroga izvedba 
delovnih postopkov 
po HACCP načelih  je 
bistvenega pomena 
pri ohranjanju higiene 
živil in preprečevanju 
boleznih povezanih s 
hrano.   
Za dosego ciljev sta 
potrebna dva osnovna 
pogoja: (1) ustrezno 
delovno okolje s 
higiensko tehničnega 
vidika in (2) 
motivirano, 
zadovoljno 
in usposobljeno 
osebje.  
31. Pragle et al., 2007 Namen študije je bil 
raziskati znanje, 
lastno prakso in ovire 
povezane z 
umivanjem rok 
zaposlenih pri delu z 
Kvalitativna študija s  
nimi skupinami, 
okrožji Multnomah in 
Benton, Zvezna 
država Oregon, 
Združene države 
Zaposleni pri delu z 
živili v restavracijah 
(N=18; 9 v vsaki 
skupini) (pogoji za 
sodelovanje: aktivno 
znanje angleškega 
Uporaba fokusnih 
skupin, 
nestrukturirani 
intervjuji z majhnimi 
skupinami ljudi iz 2 
različnih okrožij v 
Analiza intervjuja, 
predstavitev 
rezultatov z razlago. 
 Ugotovili so, da bi v 
program 
usposabljanja morali 
vključiti:  
1) praktične 
programe 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
živili iz 2 različnih 
območjih Zvezne 
države Oregon. 
Študija je tudi 
poskušala opredeliti 
pozitivne 
vplive, ki spodbujajo 
zaposlene k umivanju 
rok. 
 
 
 
Amerike, januar 
2004. 
jezika, trenutno 
zaposleni pri delu z 
živili in najmanj 3 
mesece delovnih 
izkušenj pri delu z 
živili, starejši od 18 
let). Preko telefona so 
kontaktirali 
naključno izbrane 
restavracije (150 
restavracij) iz 
seznama restavracij v 
okrožjih Multnomah 
in Benton;  
Okrožje Multnomah 
je gosto naseljeno 
metropolitansko 
območje, medtem ko 
je Benton County 
manj naseljeno, bolj 
podeželsko območje. 
Tisti, ki so privolili v 
sodelovanje in so 
izpolnjevali pogoje, 
so bili nadaljnje 
vabljeni na skupinske 
intervjuje. 
Zvezni državi 
Oregon. 
Razprava se je 
osredotočala na 
določeno vprašanje 
ali temo, katero so 
imeli spraševalci 
določeno s pomočjo 
specifičnega 
raziskovalnega 
programa.Odzive in 
odgovore zaposlenih 
pri skupinskih 
razgovorih so 
uporabili kot podatke 
v študiji. 
Fokusne skupine 
so bile še posebej 
učinkovite pri 
zagotavljanju 
informacij o tem, 
kako ljudje mislijo in 
občutijo njihov način 
dela in zaradi 
skupinskih interakcij, 
ki omogočajo boljši 
vpogled v način dela. 
 
 
usposabljanja, ki 
usmerjajo novo 
zaposlene k pravilni 
praksi umivanja rok 
in jih učijo o boleznih 
povezanih s hrano; 2) 
sodelovanje vodij in 
sodelavcev pri 
usposabljanju; 3) 
enostavno dostopni 
umivalniki in 
tehnična oprema 
potrebna za 
učinkovito umivanje 
rok; 4) kontinuirano 
usposabljanje 
zaposlenih kot tudi 
njihovih nadrejenih in 
vseh, ki so vključeni v 
živilsko industrijo; in 
5) vključevanje 
higienikov in 
zdravstvenih 
inšpektorjev v proces 
usposabljanja, 
svetovanja in 
zagotavljanja boljše 
higiene rok na 
delovnem mestu. 
 
 
32. Opolski Medeiros 
et al., 2011 
Sistematično 
pregledati študije, ki 
ugotavljajo in 
ocenjujejo strategije 
Pregledna študija,  
Sao Paulo, Brazilija, 
Januar 2004- april 
2009. 
Zaposleni pri delu z 
živili. 
Preučevanje različnih 
modelov 
izobraževanja in 
usposabljanja 
Pregled študij  S pregledom študij so 
ugotovili, da je 
usposabljanje najbolj 
učinkovito, ko 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
pri programih 
usposabljanja pri 
delavcih zaposlenih 
pri delu z živili, z 
namenom povečanja  
varnosti živil v 
prehrambenih 
storitvah. 
 
delavcev pri delu z 
živili. 
 
Uporabljenih je bilo 
14 izvirnih člankov, 
ki so izšli med 
januarjem 2004 in 
aprilom 2009. 
Uporabljene 
podatkovne baze: 
Scopus, Scielo in 
Medline. Teme, ki so 
najpomembnejše za 
raziskavo so bile:  
izobraževalni 
programi osebna 
higiena, varnost hrane 
in higienska praksa.  
 
Uporabljene ključne 
beside in besedne 
zveze: training OR 
course OR education 
OR teach AND food 
security OR food 
safety OR quality 
control OR 
food hygiene OR 
food quality AND 
food employee OR 
food 
handlers OR food 
manipulation OR 
food-handling 
AND/OR 
vključuje vsebine, ki 
se ukvarjajo tako s 
kakovostjo hrane kot 
tudi osebno higieno v 
skladu s standardi in 
smernicami za varno 
hrano. 
Teme, ki se 
najpogosteje 
pojavljajo na 
usposabljanjih, so:  
osebna higiena, 
varnost živil, analiza 
tveganja in 
ugotavljanja kritičnih 
kontrolnih točk 
(HACCP), 
higiena na delovnem 
mestu, pranje perila 
in osnovna 
mikrobiologija. 
Usposabljanja so 
najbolj učinkovita, 
kadar vključujejo 
avdiovizualne 
vsebine, video 
posnetke, in praktične 
vaje.  
Izvajanje praktičnih 
vaj med 
usposabljanjem je 
običajno največkrat 
povezano z 
umivanjem rok.  
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
restaurant OR 
foodservice unit. 
 
Od skupno 236 
člankov, ki so jih 
analizirali preko 
naslovov in 
povzetkov, jih je bilo 
14 vključenih v 
raziskavo. 
Uporabili so tiste 
članke, ki so temeljili 
na gostinstvu, 
usposabljanjih za 
zaspolene o varnosti 
živil, so bili v celoti 
dostopni (dostopno 
celotno besedilo), so 
bili v angleškem, 
španskem, 
portugalskem ali 
italijanskem jeziku. 
33. Manes et al., 
2016. 
Namen študije je bil 
ugotoviti  na katerem 
področju imajo 
zapoleni pri delu z 
živili največje 
pomankljivosti in na 
kakšen način to v 
prihodnosti izboljšati.  
Presečna, 
južna Indija, Chennai, 
Tamil Nadu, april- 
junij 2011. 
Zaposleni pri delu z 
živili (N=156) v 36 
različnih restavracij, 
iz 6 geografskih 
območij v Chennaiu. 
Zdravstvni 
inšpektorji so izbrali 
2 do 3 restavracije na 
svojem geografskem 
območju, katere so 
vključili v študijo. 
 
Anketni vprašalnik v 
tamilskem ali 
angleškem jeziku. 44 
vprašanj, od tega  
23 vprašanj o varnosti 
hrane (znanje o 
patogenih, primernih 
temperaturah 
shranjevanja živil, 
pogrevanju in 
zamrzovanju živil, 
ravnanju s 
pripravljeno in 
Statistična analiza je 
bila opravljena s 
pomočjo programa 
SAS 
različica 9.3 za 
Windows.   
-bivariantna analiza 
(za 2 neodvisni 
spremenljivki) 
-varianca, Tukeyev 
test za primerjavo 
srednjih vrednosti 
-regresijska analiza 
 Analiza je pokazala, 
da je splošno znanje 
zaposlenih  
49%. Največje 
pomankljivosti v 
znanju imajo 
zaposleni pri higieni 
rok, vzdrževanju 
temperature in 
navzkrižni 
kontaminaciji. 
Zaposelni, ki imajo 
pridobljen Medical 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
Sodelovali so lahko 
tisti zaposleni, ki 
rokujejo s hrano 
(priprava živil, 
rezanje, kuhanje, 
rokovanje s 
pripravljenimi živili), 
starejši od 18 let. 
surovo hrano, 
navzkrižni 
kontaminaciji). 
Nadaljnje so bila 
vprašanja o lastni 
oceni prakse (higiena 
in umivanje rok, 
ravnanje v primeru 
bolezni, cepljenja), 
socialno-
demografske 
značilnosti.  
 Fitness Certifcate so 
dosegli znatno višje 
rezultate 
od tistih, ki nimajo 
certifikata. 
Gre za prvo študijo, ki 
preiskuje 
povezavo med 
indijskim Medical 
Fitness Certifcate  
certifikatom in 
znanjem o varnosti 
hrane. 
Prihodnje raziskave 
bi morale oceniti 
učinkovitost tega 
potrdila, zaradi novih 
standardov, kateri 
zahtevajo, da vsi 
zaposleni pri delu z 
živili pridobijo 
certifikat.  
 
Zaradi velikih 
pomanjkljivosti v 
znanju so 
raziskovalci študije 
ustvarili brošuro, ki 
poučuje o 
varnosti hrane. 
Brošura je bila 
prilagojena iz 
izobraževalnih 
posegov, ki so se 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
izkazali za učinkovite 
pri izboljševanju 
znanja o varnosti 
hrane v restavracijah 
v Chicagu (Dworkin 
et al., 2012; 
Manes et al., 2014) 
 
34. Dudeja et al., 
2017 
Namen študije je bil 
ugotoviti spremembo 
v znanju in odnosu 
zaposlenih pri delu z 
živili po 
intervecijskem 
poskusu, ki so ga 
zaposleni prejeli. 
Študija je bila 
izvedena v bolnišnici 
terciarne nege v 
severni Indiji. 
Primerjalna študija, 
Severna Indija. 
Zaposleni pri delu z 
živili (N=264) v 
bolnišnici terciarne 
nege.  
 
Intervencijski paket 
je vseboval priročnik 
za samostojno učenje 
o varni hrani v 
hindujščini, kratek 
film o varnosti hrane 
z naslovom  "Gravy 
Extra" in 
dokumentarni film z 
naslovom "Food 
Safety from farm to 
Fork” (Varnost hrane 
od kmetije do vilice). 
Za oceno prakse 
varnosti živil, so 
razvili orodje 
zasnovano za 
pridobivanje znanja, 
odnosa in prakse 
zaposlenih pri delu z 
živili.  
Izdelan je bil 
vprašalnik s 
fotografijami 
(brezpapirna študija), 
na katere so zaposleni 
pri delu z živili 
odgovarjali 
neposredno s 
programsko opremo; 
uporabo prenosnega 
računalnika.  
 
Podatki so bili 
analizirani s 
programsko opremo 
SPSS 20. 
-hi-kvadrat 
-parni test 
- neparametrični test 
za dva neodvisna 
vzorca Wilcoxonov 
test vsote rangov 
(razvrstitev v 
razrede). 
 68.9% zaposlenih je 
imelo zadovoljivo 
znanje na področju 
varnosti hrane. Skoraj 
vsi (98,4%)  
zaposleni so si pred 
rokovanjem s hrano 
umili roke, vendar pa 
jih je od tega le 60,6% 
umilo roke z milom. 
Pri večini (87,1%) so 
bile opažene 
nepravilosti pri 
rokovanju s hrano.  
Ugotovili so, da je 
študija, ki je zajemala 
modul samostojnega 
učenja v razumljivem 
jeziku (hindujščini) 
pripomogla k 
znatnem izboljšanju 
znanja zapolenih pri 
delu z živili, saj so 
skozi ilustracije in 
filma lahko spoznali 
še točen praktični 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
postopek pravilnega 
izvajanja procesov.  
35. Liu et al., 2015 Namen študije je bil 
oceniti znanje, odnos 
in prakso o varnosti 
hrane med 
zaposlenimi pri delu z 
živili na obmorskem 
območju Kitajske.  
Izbrali so gostinske 
obrate, ki so imele v 
preteklosti visoko 
incidenco izbruhov 
okužb s hrano. 
Presečna študija, 
Zhapo, Kitajska, Julij 
2012. 
Zaposleni pri delu z 
živili v 22 gostinskih 
obratih (N=171). 
 
7 gostinskih obratov 
je bilo izbranih zaradi 
prehodnih izbruhov 
in okužb z bakterijo 
Vibrio 
parahaemolyticus, 15 
pa je bilo naključno 
izbranih gostinskih 
obratov. 
 
Trije sanitarni 
inženirji iz “Projekta 
usposabljanja na 
področju 
epidemiologije na 
terenu 
province 
Guangdong” so bili 
usposobljeni in 
dgovorni za zbiranje 
podatkov in nadzor.  
 
Vprašalnik na 
področju znanja, 
odnosov in prakse o 
varni hrani, sestavljen 
in 4 delov: 
(1)socialno-
demografske 
značilnosti, (2) znanje 
o varnosti in higieni 
živil, (3) odnos do 
varnega ravnanja s 
hrano, (4) praksa o 
varni hrani in 
ravnanju s hrano. 
 
 
-Osnovna statistična 
analiza 
-Vsa vprašanja so bila 
kategorizirana kot 
pravilna ali 
nepravilna; 
postavljanje vprašanj 
kot da, ne, ali ne vem;  
-Podatki so bili 
analizirani s pomočjo 
EPIDATA 3.1 in MS 
Statistični paket 
Excel in SPSS 11.5.  
 
Študijski vzorec je bil 
omejen na območje 
Zhapo, obalno 
letovišče in 
rezultatov ne bi smeli 
posploševati na 
območje celotne 
kitajske province. 
Poleg tega študija 
temelji na 
oceni lastni prakse in 
ravnanju s hrano; 
torej, rezultatov  
ne bi smeli 
posploševati za vse, 
ki delajo z živili.  
Kljub temu lahko 
sedanji rezultati 
zagotovijo 
pomembne dokaze za 
spodbujanje 
usposabljanja. 
Potrebne bi bile 
nadaljnje raziskave z 
uporabo 
bolj obsežnih orodij 
za ocenjevanje, 
vzorec pa bi moral 
biti bolj 
reprezentativen. 
 
Junija 2009 je na 
Kitajskem prišla v 
veljavo nova 
zakonodaja o varnosti 
hrane, vendar skoraj 
polovica anketirancev 
ni poznala novega 
zakona. 
Ta rezultat kaže na 
pomanjkanje 
usposabljanja in 
informacij. Nekateri 
anketiranci niso 
vedeli, da so 
sami neposredno 
odgovorni za 
zagotavljanje varnosti 
hrane. V študiji je bilo 
ugotovljeno, da je 
bilo na območju 
raziskave 
pomanjkanje v znanju 
zaposlenih pri delu z 
živili, usposabljanje 
bi moralo biti bolj 
selektivno, saj bi s 
tem pomagali 
zaposlenim pri delu z 
živili k bolj varnemu 
ravnanju s hrano in 
manjšim tveganjem 
za okužbe, ki se 
prenašajo s hrano.  
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
Usposabljanje bi bilo 
potrebno izvesti 
predvsem med 
upravljalci, saj bi le ti 
z več znanja v 
nadaljnje lahko 
izobraževali novince 
in opozarjali na 
morebitne napake.  
 
36. Al-Shabib et al., 
2016 
Namen te študije je 
bil raziskati raven 
znanja, odnosov in 
prakse v zvezi z 
varnostjo hrane med 
zaposlenimi pri delu z 
živili (moški), v 
glavnem kampusu 
Univerze King Saud, 
Saudova Arabija. 
Presečna, Riad, 
Saudova Arabija. 
Zaposleni pri delu z 
živili (moški) (N=87) 
iz 2 restavracij in 7 
menz glavnega 
kampusa Univerze 
King Saud. 
Strukturirani 
vprašalnik je bil 
zasnovan za izvedbo 
raziskave. 
Jezik vprašalnika je 
bil preveden na 
ustrezen prvi/materni 
jezik udeležencev in 
nato preveden nazaj v 
angleščino. 
Vprašalnik je bil 
razdeljen na 4 
različne dele: (1) 
demografski podatki 
(starost, spol, 
rasa, delovne 
izkušnje, področje 
dela, zdravstveno 
zavarovanje, 
morebitna 
usposabljanja), (2) 
znanje o varnosti 
hrane (20 vprašanj, 
vsako vprašanje je 
vsebovalo tri 
Analiza podatkov je 
bila izvedena s 
programsko opremo 
SPSS za Windows, 
različica 20.0. Opisni 
statistični podatki so 
bili uporabljeni za 
podatke o analizi 
vseh delov te študije.  
 
 Rezultati kažejo, 
da so imeli zaposleni 
pri delu z živili dobro 
prakso na področju 
varnosti hrane in 
osebne higiene. 
Odnos do živil je tudi  
ključni dejavnik, ki 
vpliva na varnost 
živil, zaposleni so 
dosegli skupno 
povprečni rezultat 
80,76 ± 18,02. 
Ugotovljene so bile 
pomembne pozitivne 
korelacije med: 
znanjem in stališči, 
znanjem in 
usposabljanjem, 
znanjem in osebno 
higieno ter 
usposabljanjem in 
osebno higieno. 
Študija kaže, da 
čeprav 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
neobvezne 
odgovore), (3) osebna 
higiena, (4) odnos do 
hrane (varnost hrane) 
raven znanja, odnosa 
in prakse zaposlenih 
zadovoljiva, nekateri 
vidiki niso bili 
ustrezni (nadzor 
temperature, 
shranjevanje živil). 
Stalno izobraževanje 
in usposabljanje bi 
moralo okrepiti 
znanje o ravnanju z 
živili na področjih, ki 
se zdijo pomanjkljiva. 
Poleg tega, bi morala 
biti izobraževanja 
kontinuirana,  
da bi zmanjšali 
tveganja za okužbe s 
hrano.  
 
  
Avtor Namen Vrsta raziskave in 
območje, obdobje 
Populacija Zbiranje podatkov 
(parametri) 
Metode analize Omejitve raziskave Glavni rezultati 
37. Baş et al., 2016 Namen te študije je 
bil ovrednotiti znanje, 
stališča in prakse 
zaposlenih pri delu z 
živili v Turčiji o varni 
hrani.  
Presečna, Ankara, 
Turčija, november 
2003- maj 2004. 
Zaposleni pri delu ž 
živili (N=764) iz 
bolnišničnih 
prehranskih storitev 
(31), gostinskih 
obratov 
(14), šolskih 
prehrambenih 
storitev (4), hotelov 
(11), kebab bistrojev 
(27), kioskov s 
prehrano (14) in 
restavracij (18). 
Uporabljena sta bila 
dva vprašalnika, 
izvajali so se osebni 
intervjuji, zaradi 
zagotavljanja 
natančnih odgovorov.  
Vprašalnik je 
vseboval vprašanja v 
zvezi z varnostno 
živil in znanjem 
(znanje o zastrupitvah 
s hrano, osebni 
higieni, navzkrižni 
kontaminaciji, 
rizičnih skupinah 
živil, čiščenjem in 
nadzorom 
temperatur).   
 
Vse statistične 
analize so bile 
izvedene s pomočjo 
SPSS za 
Windows (različica 
11.0, 2001, Chicago, 
IL). 
Razlike med 
usposabljanjem in 
neukrepi so bile 
določene s 
parametrom za 2 
neodvisna vzorca (t-
test) 
 
 Večina 
udeležencev (47,8%) 
ni prejela osnovnega 
uposabljanja o 
varnosti živil. Študija 
je pokazala, da 
zaposleni pri delu z 
živili v turških 
živilskih podjetjih 
pogosto nimajo 
dovolj znanja o 
osnovni higieni živil 
(kritičnih 
temperaturnih 
območjih, 
vzdrževanjem, 
pogrevanjem in 
odmrzovanjem jedi, 
rokovanjem s 
pripravljenimi jedmi,  
temperaturah 
hladilnikov in 
hladilnih naprav, 
navzkrižni 
kontaminaciji itd.) 
Obstaja takojšnja 
potreba po 
izobraževanju in večji 
ozaveščenosti med 
zaposlenimi pri delu z 
živili.  
 
